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El té más famoso en el mundo es el té chino, el cual fue descubierto hace miles de años y 
desde entonces, son conocidos sus usos medicinales y espirituales. Gracias a los árabes 
y su habilidad comercial, el té llegó rápidamente a Europa donde se posicionó como una 
bebida de élite, pero por el desabastecimiento y los grandes recorridos, lo cual 
incrementaba el precio, fue descartado como bebida nacional en diferentes países, no 
siendo el caso de Inglaterra, quienes para saciar el gran consumo en el país, dedicaron 
una de sus colonias a la producción de té. Ellos idearon distintas mezclas de té chino, con 
especias, frutos, flores, las cuales son conocidas y prevalecen hasta ahora. 
Gracias a la investigación realizada para el proyecto podemos conocer los beneficios del 
té como son la prevención de enfermedades cardiacas, regulación de la producción de 
insulina, reducción del colesterol. Diversas investigaciones nos explican como la cafeína, 
la teanina y el EGCG, una división de los polifenoles, en la proporción correcta contenida 
en el té, permiten la disminución de peso a través de la termogénesis, es por ello que el té 
es considerado de gran importancia en las dietas. Otros tipos de té como flores y hierbas 
ayudan en la relajación, por ejemplo en cólicos estomacales o dolores de cabeza. 
Gracias al crecimiento económico de la ciudad, el Salón de té Martina es considerado una 




la venta de té en sus distintas variedades y presentaciones, sino también busca completar 
la experiencia enlazando las necesidades de los clientes con la experiencia completa 
dentro del salón de té. 
Mediante la encuesta identificamos que sí existe el gusto por el consumo de té el cual se 
realiza dentro de casa, pero nuestros encuestados están realmente interesados en asistir 
a un lugar que ofrezca té como primera opción. 
La inversión a realizar en el Salón de té Martina es principalmente en la infraestructura y 
compra de muebles y equipo. Debido a las distintas zonas que se plantean, se requiere 
diferentes tipos de muebles y decoración.  
Por el otro lado, respecto a la materia prima, se importará algunos tipos de té como el Pu-
erh o el Oolong, y se utilizarán productos peruanos como té verde y negro y diversas frutas 

























The most famous tea in the world is Chinese tea, which was discovered for thousands of 
years ago and since then, are known for their medicinal and spiritual uses. Thanks to Arabs 
and their ability to trade, tea came quickly to Europe where it was positioned as a drink of 
elite, but by the shortages and the big tours, which increased the price, it was dismissed as 
national drink in different countries, not being the case of England, whom to satisfy the high 
consumption in the country, dedicated one of its colonies to the production of tea. They 
devised different mixtures of Chinese tea with spices, fruits, flowers, which are known and 
prevalent so far. 
Thanks to the research carried out for the proyect, we can know the benefits of tea such as 
the prevention of heart disease, regulation of the production of insulin, cholesterol reduction. 
Diverse investigations explain us how caffeine, theanine and EGCG, a division of 
polyphenols in the correct proportion contained in tea, allow the decrease of weight through 
thermogenesis, is why that tea is considered to be of great importance in diets. Other types 
of tea such as flowers and herbs aid in relaxation, e.g. in stomach cramps or headaches. 
Thanks to economic growth of the city, tearoom Martina is considered a viable option since 




and presentations, but also seeks for the complete experience linking the need of 
consumers with the full experience in tearoom. 
The survey identify that there is a taste for tea consumption which takes place within the 
home, but our respondents are really interested in attending a place that offers tea as first 
option. 
Investment in the tearoom Martina is mainly in infrastructure and purchase of furnishing and 
equipment. Due to different areas that arise, different types of furniture and decoration is 
required. 
On the other hand, with respect to the raw materials, to import some types of tea such as 
Pu-erh or Oolong and Peruvian products such as green tea or black tea and various fruits 
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El ritmo de vida de los pobladores de la ciudad de Arequipa se ha incrementado con el 
desarrollo del mercado a una velocidad realmente notable en comparación a solo 10 años 
atrás. Necesitamos encontrar un lugar que nos ayude a escapar de este movimiento que 
absorbe toda nuestra energía, pensamos en un lugar acogedor con la comodidad necesaria 
para escapar del trajín diario, así es como nace el Salón de té Martina, aquí podrán disfrutar 
de una conversación agradable con amigos, familiares, en pareja o si desea pasar tiempo 
a solas o en compañía de un buen libro el cual estará al alcance en el área de lectura, para 
algún tema laboral pendiente encontrará aquí laptop a su disposición, todo esto disfrutando 
de una bebida saludable, de buen sabor y conocida por todos pero tal vez no tan valorada 
como debería.  
Decidimos ofrecer té porque es conocida por los ciudadanos como una bebida de consumo 
en casa, mayormente en las noches al momento de cenar, sin embargo; no es conocido el 
alto aporte a la salud por la variedad de beneficios que otorga. Actualmente encontramos 
solo una competencia directa que es Isabella Tea House, esta bebida la ofrecen en otros 




carta. No obstante, el consumo de té es alto pero los consumidores no conocen los grandes 
beneficios y de sus variedades, es por eso que en el Salón de té Martina queremos ofrecer 
todas las variedades de té posible para satisfacer diversos gustos y requerimientos según 
las distintas edades de nuestros consumidores. Dentro de la carta de Salón de Té Martina, 
se ofrecerá té chino, inglés, de la India, flores, frutas, hierbas y especias, además de 
complementos como ensaladas, patisseries dulces y salados para que su momento sea de 
su completo agrado.  
El consumo de té en la ciudad de Arequipa se centra principalmente en la costumbre de 
beberlo en casa, sin embargo; sí encontramos interés del mercado en consumir té fuera 
del hogar, son varios los motivos, pero el indicador más resaltante es que la competencia 
actual ha despertado este interés por el consumo de té. El Salón de té Martina ofrece un 
ambiente diferente al de la actual competencia, ya que contará con servicios como Wi-fi, 
uso gratuito de laptop, préstamo de libros durante el consumo. Principalmente para la 
lectura de libros se realizará actividades que refuercen esta conducta y fomente el amor 
por la lectura, siendo nuestro aporte a la cultura de la sociedad arequipeña.  
Los beneficios que nos da el consumo de té es variado, podemos encontrar en el té lo 
necesario para mejorar la salud desde males cardiacos hasta pérdida de peso, tener más 
energía durante el día sin el daño que el exceso de cafeína nos puede causar además de 
un antioxidante natural por excelencia o simplemente para disfrutar de una bebida con gran 
sabor.   
Si buscaba consumir un producto que le aporte un bien a la salud acompañado de buen 
sabor en Salón de té Martina le ofrecemos mucho más, si el té y sus variedades cubren la 
expectativa del sabor y aporte saludable, el ambiente que encontrará será tan agradable y 
cubriría sus expectativas creando así no solo un momento de consumo sino una 
experiencia agradable que deseará repetir, convirtiéndose  en el escape perfecto para el 














1. Planteamiento De Problema 
Escases de locales para ejecutivos o empresarios para el comercio, industria y 
pequeños empresarios pymes, que requieran lugares tranquilos como punto de reunión 
para conversaciones de negocios, charlas y momentos de relajación.  
1.1. Justificación 
1.1.1. Académica. 
La universidad exige la elaboración de proyecto de inversión, que busque 
reforzar los conocimientos adquiridos hasta el momento y que son 
complementados con la investigación y el aporte de cada uno de los miembros 
del equipo y de los asesores, dichos complementos son tanto del área de 
investigación como operatividad y desarrollo práctico. 
1.1.2. Práctica. 
El desarrollo del proyecto permite plasmar conocimientos, conocer teorías, 
realizar investigaciones, tener contacto con el mercado y conocerlo, plasmar 





Todo lo referente al proyecto, la investigación y demás será en la totalidad 
asumido por el equipo de trabajo. 
1.1.4. Social. 
Considerando que la tendencia por el cuidado personal, consumo saludable 
y línea fitness se ve en apogeo, podemos aprovechar esto para incrementar 
el consumo de té por los diversos beneficios que brinda a la salud, además 
de ser una bebida con diversidad de sabores siendo agradable para cualquier 
paladar, incluso el más exigente.   
El proyecto de negocios espera lograr un incremento notable en el consumo 
de té por medio del SALÓN DE TÉ “MARTINA”, ya que esta bebida es parte 
de la cultura en nuestra sociedad pero se ve limitada por el estereotipo de 
consumo en casa, simplemente no encontramos un lugar específico que 
ofrezca té y sus variedades en un ambiente agradable y cómodo que les 
permita disfrutar de esta bebida en una experiencia gratificante.  Según 
nuestra cultura podemos recordar al té que hacían “pasar” nuestras abuelas, 
el aroma, el sabor incluso la apariencia era toda una experiencia, en 
MARTINA buscamos revivir esas experiencias, ese retorno a la infancia, 
sentirse como en casa, liberarse del estrés, pasar un buen momento entre 
amigos, ¡reír! y que mejor que encontrar todo esto en un lugar y consumiendo 
una bebida con grandes aportes a la salud en variedad de sabores y 
complementos para hacer de este consumo una experiencia para recordar.  
Con los beneficios que venimos aprendiendo de esta bebida creemos mucho 
más en MARTINA y aseguramos que será un gran aporte al a cultura de 






1.2.1. Objetivo General. 
Incrementar el número de locales de salón de té tipo tea room para ejecutivos de 
diferentes tipos de empresas en la ciudad de Arequipa 
1.2.2. Objetivos específicos. 
 Realizar el estudio de mercado para determinar la posibilidad de apertura de un 
salón de té complementado con servicios que creen una experiencia de consumo 
innovadora; a través de la cuantificación de la demanda y oferta. 
 Realizar el estudio técnico que permita el conocimiento de los procesos de 
elaboración de cada variedad de té y los requerimientos necesarios para la 
implementación del salón de té cumpliendo todas las necesidades del servicio 
que se quiere ofrecer. 
 Realizar la evaluación económica y financiera tomando como base la estimación 
de ingresos y egresos que aseguren la rentabilidad y factibilidad del proyecto. 
 
1.3. Delimitación De Problema 
Dada la amplitud de este proyecto, la investigación se realizará a personas que 
busquen una nueva opción de comida fuera de casa que sea saludable, acompañada 
de una nueva experiencia de consumo, mayormente para desarrollo de conversación, 
reunión de negocios, lectura de libros o por temas de trabajo. 
1.3.1. Delimitación espacial. 
El estudio se realizará en la ciudad de Arequipa tomando como principal foco 
espacial la zona comercial de Cayma y Yanahuara. Lugar donde realizaremos la 






1.3.2. Horizonte del proyecto. 
Tener identificados a los consumidores de Arequipa con el salón de té Martina 
como una empresa Arequipeña de gran éxito aperturando la segunda sucursal. 
 
1.4. Metodología Del Proyecto 
1.4.1. Investigación documental. 
Se revisó información documental de libros y revistas para el marco teórico y 
estadísticas de instituciones gubernamentales para conocimiento del mercado y 
población. 
1.4.2. Investigación de campo. 
Debido a que el salón de té no cuenta con algún tipo de antecedente, se realizó 
una investigación de campo para obtener datos reales sobre la aceptación del 
salón de té. Los métodos utilizados fueron las encuestas, realizadas a 
consumidores del producto sustituto (café) 
1.4.3. Investigación observatoria. 
Para conocer el verdadero comportamiento del consumidor y realizar un análisis 
completo de la competencia debemos realizar una investigación observatoria. 
Analizar a la competencia directa para conocer los precios, productos, marcas, 
percibir la calidad del servicio, analizar el volumen de ventas para poder realizar 



















1. Marco Referencial 
1.1. Historia del té  
“Antes de que fuese una bebida, el té fue una medicina”. Es la frase empleada por 
Okakura Kakuzo para iniciar el libro más detallado sobre la historia, expansión y 
significado del té. El té, como parte de la cultura oriental en la que ocupa un lugar 
importante, valora la belleza dejando fuera lo trivial de la vida cotidiana. (Kakuzo, 1906, 
pág. 2) 
Muchos años antes de Cristo, la cultura china se vio influenciada por un bebida 
considerada refrescante y deliciosa, el té. El descubrimiento fue una obra del destino 
cuando las hojas de un árbol cayeron sobre el agua destinada al emperador Sheng- 
Nung. (Fuentes García, 2012, pág. 9) 
En China esta bebida se volvió popular gracias a la disponibilidad en producción de té 
en cualquier época del año. Desde ese momento se convirtió en la bebida cultural y 
social del oriente. Numerosos artistas, filósofos y poetas escribieron versos y relatos 
para esta bebida espirituosa. (Fuentes García, 2012, pág. 11) Durante el periodo de 
conquistas e invasiones, el   tenían los conquistadores por terminar con los cultos y 




El budismo y la cultura Zen tuvieron gran importancia en la expansión del consumo del 
té. Los monjes budistas llevaron esta bebida a Japón en el Siglo VIII y trataron de 
implantar el consumo como una tradición, para que los apegados a la religión pudieran 
gozar de sus beneficios y propiedades medicinales. (Stevens, 2003, pág. 23) Fue Lu 
Yu, un conocido escritor criado por monjes Zen, quien se encargó de preservar la 
“ceremonia japonesa del té” en papel para las siguientes generaciones. (Fuentes 
García, 2012, pág. 11) 
La comercialización del té inició con los árabes, era conocido el exquisito gusto por los 
aromas y sabores, ellos eran los mejores pagadores. Sus caravanas transportaban los 
productos desde el oriente hasta Venecia. (Stevens, 2003, pág. 11) La introducción 
del té a Europa fue realizada por los holandeses en el siglo XVI (Fuentes García, 2012, 
pág. 17) ellos posicionaron el té como un producto de élite al ser comercializado junto 
con la seda y las especias. (Ellis, 2009, pág. 9)  
La demanda del té creció en Europa, por lo que el té fue sobrevalorado rápidamente; 
el largo proceso de importación y la difícil producción en la zona Europea ocasionaron 
desabastecimiento. Este fue el principal motivo para que países con elevados 
consumos como Alemania, Francia, Portugal y España declinaran en el consumo del 
té para priorizar por las bebidas nacionales como la cerveza, el vino y el café. (Stevens, 
2003, pág. 31) Mientras que otros como Rusia, Irlanda e Inglaterra, buscaron incentivar 
a los comerciantes con grandes sumas de dinero y premios por el volumen del lote 
importado (Stevens, 2003, pág. 33) 
Esta bebida fue popularizada en Inglaterra gracias a la princesa Catalina de Braganza, 
hija del rey de Portugal, ella contrajo matrimonio  con Carlos II y de esta manera inició 
en la corte del rey el arte del consumo del té. (Fuentes García, 2012, pág. 17) 
La costumbre del té de la tarde inició en Francia, conocido en la aristocracia como 




bocadillos acompañados de conciertos en la cámara. Esta costumbre fue imitada en 
Rusia, Irlanda e Inglaterra. 
A mediados del Siglo XVIII la ginebra fue superada por el té convirtiéndose en la bebida 
favorita de Irlanda. (Kilby & Cheadle, 2006, pág. 14) El consumo comenzó a crecer 
pues se había integrado definitivamente a su cultura, por ello Inglaterra decidió 
importar directamente el té desde China. El déficit en la balanza comercial Inglesa se 
hizo notorio, entonces idearon un plan para exportar opio a China; el opio era una 
sustancia altamente adictiva y se producía en la India, que era una colonia inglesa. 
Los chinos se volvieron dependientes del opio rápidamente y con esto se logró 
estabilizar la balanza comercial inglesa. (Heredia, 2005, pág. 15) 
India, Kenia, Malawi y muchos otros países iniciaron la producción agrícola de té, 
debido a la escases que surgió en el resto de los países, ellos planeaban incrementar 
el costo de venta como una manera más rápida de crecimiento. (Fuentes García, 2012, 
pág. 40) La industria del té ha generado más de un millón de empleos en India (Kilby 
& Cheadle, 2006, pág. 15)  
Pronto los holandeses llevaron el té a su colonia de América, Nueva Amsterdam, 
conocida actualmente como Nueva York. (Heredia, 2005, pág. 16) La bebida se hizo 
famosa rápidamente y se organizaron fiestas de té con el propósito de socializar 
utilizando el consumo de té como principal excusa. Para ejercer mejor control de los 
productos que importaban las colonias, el parlamento británico impuso un alto 
impuesto; este no fue bien aceptado por los colonos lo que originó una revuelta en la 
que los indios lanzaron al mar tres mil cajas de té. A este acontecimiento histórico se 
le llamó “Boston Tea Party” (Fuentes García, 2012, pág. 22)  
Respecto a su producción etaria entre cuatro y cinco mil millones de litros, en el caso 
de la India su producción suele superar las ochocientas mil toneladas anuales, China 




consumen, Irlanda y Reino Unido mantienen los primeros lugares seguidos por los 
países árabes. (Stevens, 2003, pág. 41)  
El consumo de té ha tenido gran acogida mundial llegando a ocupar el segundo lugar 
como bebida de mayor consumo, solo después del agua. Las bebidas carbonatadas, 
fermentadas y destilados no logran superar su consumo. (Kilby & Cheadle, 2006, pág. 
14) Se consume mundialmente entre cuatro y cinco mil millones de litros diarios. 
(Stevens, 2003, pág. 40) A pesar que Irlanda es conocida por su Guinness, el consumo 
de té por sus habitantes es más alta que en cualquier otra nación. (Kilby & Cheadle, 
2006, pág. 14)  Según los datos tomados de Euromonitor en el año 2013, el consumo 
per cápita en Turquía es el mayor a nivel mundial con 2.937 kg, seguido por Irlanda 
con 2.151 kg por persona. Entre los 17 primeros consumidores tenemos a Inglaterra, 
Japón, Rusia, Sudáfrica, Chile entre otros. 
1.1.1. La ceremonia del té chino. 
Las tazas, las teteras y los utensilios a utilizarse son purificados con agua 
hirviendo. Las hojas de té son colocadas en una tetera con agua hirviendo. Luego 
la bebida se sirve y se bebe de manera inmediata. (McDonald, 1996) 
1.1.2. La ceremonia del té japonesa. 
“El té es una obra de arte y necesita de la mano de un maestro para manifestar 
sus nobles cualidades.” (Kakuzo, 1906, pág. 6)  Llamada Cha-no-yu que se 
traduce como “agua caliente para el té” esta ceremonia es la más conocida en 
el mundo. La ceremonia completa del té puede durar hasta cuatro horas, se basa 
en la preparación y servicio del Matcha, que es un té verde molido usado 
específicamente en esta ceremonia. La ceremonia se realiza en presencia de 
huéspedes. En el siglo XV los maestros del budismo Zen innovaban usando 
técnicas de inspiración más espiritual sin dar importancia a los utensilios más 
preciosos que si utilizaban personas de altos mandos o cargos jerárquicos 




base al té. A finales del siglo XIX las mujeres debían estudiar para aprender 
modales elegantes y apreciar la estética de esta ceremonia. (Kilby & Cheadle, 
2006, pág. 68) 
Son ocho pasos para realizar esta ceremonia, inicia con el saludo con reverencia 
a los huéspedes ofreciendo un platillo dulce antes de empezar la ceremonia, se 
purifican los utensilios mediante un acto simbólico, luego se coloca el Matcha en 
un cuenco y se añade agua por medio de un cazo de bambú; se ofrece al 
huésped el té Matcha, el cual debe agradecer con una inclinación de cabeza al 
anfitrión. La forma correcta de sujetar el cuenco es con la mano izquierda y 
llevarlo a la derecha. Si en caso hubiera más de un huésped, el primero en tomar 
del cuenco debe limpiarlo antes de pasarlo al siguiente huésped. Este gesto 
representa la unión de los participantes. Durante la ceremonia la conversación 
gira en torno a la decoración de las tazas y los utensilios usados en la ceremonia. 
(Kilby & Cheadle, 2006, pág. 68) 
1.1.3. Tradición del té ingles. 
En Inglaterra, el té de las cinco es una institución social. Iniciado por la duquesa 
Ana de Bedford, quien ordenó que le sirvieran té con aperitivos para evitar la 
depresión a la que sucumbía todas las tardes. Para evitar la depresión comenzó 
a invitar a sus amigos y allegados creando la tradición del té de las cinco. 
(Fuentes García, 2012, pág. 78) Pronto la tradición se extendió y con la 
aprobación de la reina Victoria, adquirió posición en la sociedad británica. 
Tiempo después la tradición de las cinco se implantó a la primera hora de la 
mañana conocida como “early morning tea”, luego en la primera comida del día 
“breakfast tea”, posteriormente “afternoon tea”, “cream tea” y el “high tea” en 





El reducido consumo de té en Estados Unidos en la época de la colonia, condujo 
la invención de nuevas formas de consumo para incrementar el volumen per 
cápita. (Heredia, 2005, pág. 16)  Thomas Sullivan, un comerciante de café y té 
de Nueva York creo el filtrante en el año 1908 (Stevens, 2003, pág. 38), él 
envolvía muestras de té en bolsas de seda para transportarlo en sus viajes. (Kilby 
& Cheadle, 2006, pág. 14)  La comodidad en transporte y preparación originó 
una de las tendencias de consumo más grande y con más firmeza en el mercado 
del té; la bolsita de té filtrante ocupa el 85% de comercio en el Occidente. 
(Stevens, 2003, pág. 39) 
1.1.5. El té helado. 
En 1904, en una feria mundial celebrada en la ciudad de San Luis, Estados 
Unidos, un inglés llamado Richard Blechynden que vendía té de la India, como 
notó la elevada temperatura, decidió agregar hielo a la bebida por la necesidad 
del clima. La nueva bebida tuvo gran acogida. Desde ese momento, el 80% del 
consumo de té en Estados Unidos mantiene estas características en su 
preparación (Stevens, 2003, pág. 39) 
1.1.6. La planta del te. 
Originalmente se cultivaban dos especies de Camelias: la Camelia Sinensis y la 
Camelia Assamica. La Camelia Sinensis tiene hojas pequeñas, crece en zonas 
altas porque es resistente al frío y no pasa de cuatro metros de altura, fue 
descubierta en India en 1830, y la Camelia Assamica, requiere de mucho calor 
ya que es una planta tropical y llega a crecer de quince a veinte metros de altura. 
(Fuentes García, 2012, pág. 25) 
La planta del té posee una hoja de color verde brillante, cuando es joven se 




climas tropicales y subtropicales entre 600 y 2800 metros sobre el nivel del mar 
son las indicadas para su cultivo. (Fuentes García, 2012, pág. 25) 
Su reproducción de daba por semillas o por acodo. Actualmente se realizan 
plantones seleccionados, y al cabo de un año se realiza la primera poda para 
hacer que los arbustos crezcan en ancho más que en alto. Solo después de la 
primera poda tiene una forma definitiva para poder cosechar porque facilita el 
trabajo a los recolectores ya que las hojas de arriba están a la altura de la mano 
de una persona promedio. (Fuentes García, 2012, pág. 25) 
El cultivo se realiza en cuatro periodos; el cultivo de mejor calidad se realiza entre 
el segundo el cuarto mes lunar, desde marzo hasta la quincena de abril, en esta 
época se cosecha un té más fresco y con mejor aroma. De abril a la quincena de 
mayo el aroma disminuye. El té que se cosecha en verano es recolectado de 
mayo a junio y se caracteriza por un aroma intenso y especiado. La cosecha de 
otoño se realiza entre octubre y noviembre, no es de la mejor calidad y su sabor 
no es intenso. (Fuentes García, 2012, pág. 27) 
El momento adecuado para el cultivo es cuando las hojas tienen una medida 
aproximada entre cuatro y cinco pulgadas, el mejor momento para la cosecha es 
muy temprano en la mañana antes que el rocío se evapore ya que la 
concentración de polifenoles y l-teanina es más alta, de mayor calidad y tiene un 
mayor costo. Cuando el arbusto está floreciendo, se recogen las mejores hojas 
y las más brillantes. (Global Tea Hut, 2015, pág. 37) El clima es crucial para la 
cosecha, no se realiza cosecha en temporadas de lluvia o con fuertes vientos ya 
que las hojas recogidas son débiles, se quiebran, tienen una menor calidad y un 
bajo sabor y aroma. Encontramos sustancias aromáticas de mejor calidad en el 
té de hoja entera, sin embargo el té de hojas rotas produce una infusión más 




El trabajo de recolección se hace a mano, si bien resulta ser un trabajo muy duro, 
permite seleccionar la cosecha según la calidad de sus hojas, ya sean viejas, 
tiernas o brotes. Una persona recolectora de experiencia puede recoger de 30 a 
35 kilogramos diarios. (Fuentes García, 2012, pág. 27) 
Después de la cosecha, se realiza el secado o fermentado, según el proceso 
seguido se tienen las diferentes variedades de té. (Fuentes García, 2012, pág. 
29) 
1.1.7. Variedades. 
1.1.7.1. Té verde. 
En el caso del té verde, su elaboración se realiza haciendo hervir las hojas para 
luego secarlas, la preparación es similar a lo que ahora se conoce como 
instantáneo ya que solo se agrega agua caliente para consumirlo. (Ukra, 2008) 
Se debe recolectar las hojas frescas, los retoños y las partes internas del tallo, 
se hacen secar de manera natural, no debe sufrir oxidación en sus hojas, por lo 
que sus componentes están totalmente activos y sus efectos permanecen en 
mayor cantidad. Esta variedad es un antioxidante ejemplar ya que retarda el 
envejecimiento de la piel y de los órganos internos (Perez Trueba, 2003) 
previene de enfermedades cardiacas (Aller & De luis, 2008, pág. 1) estudios 
recomiendan consumir té verde 3 veces al día para proteger contra el cáncer 
(García-Rodriguez, Vilches-Larrea, Nicolás-Méndez, & Altamirano-Lozano, pág. 
1) brinda un gran aporte a las personas con diabetes ya que regula la producción 
de insulina, lo que disminuye el nivel de azúcar en el organismo. Sus beneficios 
también incluyen protección a la dentadura evitando que se acumulen bacterias 
que formen caries. (Heredia, 2005, pág. 43) Es el favorito para bajar de peso, 
reduce el colesterol y triglicéridos (Maki, y otros, 2008)  Un estudio realizado en 
la Escuela Médica de Atenas (Grecia) y publicado en “The Journal of 




promueve el crecimiento de células óseas, con ello se previene la osteoporosis. 
Encontramos en el té verde 3 ingredientes que generan un gran aporte para el 
control del peso. Primero la cafeína, el cual es un químico natural; sin embargo, 
utilizarla en grandes cantidades puede ser perjudicial si bien es cierto que ese 
ha convertido en un ingrediente necesario en nuestra  vida diaria por ser un 
estimulante natural también posee la ventaja de producir el proceso de 
termogénesis o generación de calor al cuerpo, (Dulloo, y otros, 1999) este 
proceso es indispensable en la pérdida de peso y en el té verde encontramos la 
cantidad de cafeína exacta para favorecer la pérdida de peso sin los efectos 
adversos ya que se ve contrarrestada con los siguientes dos ingredientes, la 
teanina y el EGCG es una sigla del compuesto químico galato de 
epigalocatequina-3, es una división de polifenoles y compuestos antioxidantes 
(Ukra, 2008, pág. 51), la combinación de estos tres ingredientes logran a 
disminución de peso. (Ukra, 2008, pág. 47) 
1.1.7.2. Té blanco. 
Es la variedad de té más delicada que existe y menos procesada (Stevens, 2003, 
pág. 48). Se obtiene recogiendo el primer brote de las ramas más jóvenes. Se le 
dio el nombre porque al ser las hojas  más jóvenes de la planta, poseen un vello 
blanco. La infusión tiene un color pajizo y bastante pálido. Su producción en 
China es limitada, se tiene que recolectar las yemas antes de abrir para luego 
dejarlas marchitar, esto produce una evaporación natural.  La apariencia de las 
yemas secas es rizada y plateada (Heredia, 2005, pág. 34) Se caracteriza por 
tener menor concentración de teína, la cual otorga muchos beneficios al corazón. 
Esta variedad de té es la que contiene mayor cantidad de flavonoides. (Ukra, 
2008, pág. 61) Se consumía en China desde 420 A.C durante la Dinastía Song, 
y se reservaba este té para el emperador ya que se consideraba un elixir de la 




se atreviera a consumirlo. Aún en esta época su consumo es muy selectivo por 
el proceso de recolección el cual debe ser solo uno o dos días al año, 
generalmente en primavera, a temperatura de 18 grados centígrados. En el 
momento de seleccionar las hojas solo se aprovecha en promedio 3 kilos de 25 
recolectados. Mantiene concentrados todos sus beneficios ya que después de 
un secado de 3 días no pasa por ningún otro proceso. (Crespo Villarte & Chao 
Barreiro, 2008)  
Se puede aprovechar sus beneficios incluso sin consumirlo, ya que se puede 
aplicar como tónico facial, dejando la piel tersa, luminosa y con un efecto 
aterciopelado. Respecto a su consumo como bebida posee tres veces más 
cantidad de polifenoles comparado con el té verde, los polifenoles mejoran las 
defensas, son antioxidantes. (Crespo Villarte & Chao Barreiro, 2008) 
1.1.7.3. Té negro. 
Esta variedad de té posee un porcentaje de teína más elevado, tiene un proceso 
único de fermentación ya que primero se hace secar de manera natural 
controlando que no se fermente; para evitar la descomposición, se hornean las 
hojas, lo que ocasiona que el aroma sea más intenso. (Crespo Villarte & Chao 
Barreiro, 2008) Como su nombre lo dice es de color oscuro, la infusión que 
genera presenta ciertos tonos rojizos tiene también un sabor más intenso. 
(Stevens, 2003, pág. 44) 
En el té negro encontramos minerales como calcio, fosforo, hierro, potasio, 
magnesio, aluminio, zinc y manganeso. (Crespo Villarte & Chao Barreiro, 2008) 
Al igual que las otras variedades posee también antioxidantes, gracias a estos 
se combaten enfermedades cardiovasculares e incluso algunos tipos de cáncer. 
Los astringentes que encontramos en el té negro ayuda a contrarrestar 
enfermedades digestivas, es un importante diurético limpiando al organismo de 




Se estima que el consumo de té negro en el planeta es de 1.8 a 2 billones de 
tazas al día. (Crespo Villarte & Chao Barreiro, 2008) 
El té negro es casi tan saludable como el té verde, las dos variedades contienen 
antioxidantes que a pesar de ser de tipos distintos aportan iguales beneficios 
para la salud. (Ukra, 2008, pág. 65) 
1.1.7.4. Té rojo. 
Esta variedad de té es el de mayor valor, se aprecia la calidad del té rojo entre 
más años de envejecimiento tenga. Actualmente el té más caro del mundo es el 
té rojo de 60 años. Su fabricación se descubrió de casualidad en la región de 
Yunnan, se buscaba conservar mejor el té verde sin que se fermente, así que o 
enterraron en cavernas, donde proliferaron bacterias que modificaron al té verde, 
dándole un sabor terroso y con propiedades depurativas únicas. Se utiliza 
bastante en la medicina china tradicional, porque posee propiedades digestivos 
y depurativos. (Fuentes García, 2012, pág. 34) 
El té rojo más conocido llegó a Inglaterra en el año 1875, tiene un sabor frutal y 
aroma a orquídeas. Era conocido como el té de los ricos porque por el tipo de 
elaboración es muy costoso y solo lo consumían personas con alto poder 
adquisitivo. Tiene grandes beneficios digestivos, se debe consumir después de 
digerir carnes y vino. (Lázaro, pág. 6) 
1.1.7.5. Té azul. 
El té Oolong llamado tambien té azul. Para preparar este té, se debe dejar 
fermentar la mitad del tiempo del té negro, luego de estar parcialmente oxidadas, 
se enrolla y hace secar las hojas la infusión tiene sabor a frutas, melocotón 
específicamente, tiene color dorado. Por medio de esta elaboración desarrolla 
una fragancia sutil que le da un sabor más suave a diferencia de los otros tés. El 





1.1.7.6. Té de hierbas. 
El té de hierbas surge por la necesidad de consumo de las mismas por sus 
beneficios medicinales, es por ello que existen diferentes maneras de consumo: 
infusión, decocción y macerado. El primero se obtiene reposando las hierbas en 
agua caliente, el segundo se obtiene cuando las hierbas se hacen hervir con el 
agua y el tercero cuando las hierbas son remojadas durante horas en agua fría. 
Cualquiera de las formas de preparación mencionadas, pueden realizarse con 
hierbas frescas o secas. (Rebiere, 2017) 
De la planta se utilizan las raíces como en el caso del ajo, hojas como en el caso 
de la albahaca, flores como la caléndula, pétalos como los de la amapola, frutas 
como el durazno, semillas como las de la sandía, corteza  como la canela, brotes 
como los de pino, ejes como la cola de caballo y partes aéreas como la ortiga. 
Cada parte de la planta tiene diferentes usos. El té de hierbas tiene sabor 
delicado. Gracias a las vitaminas, minerales y oligoelementos que tienen las 
hierbas, son un gran apoyo en el cuidado de la salud y tienen efectos curativos 
después de un consumo frecuente. (Rebiere, 2017) 
1.1.8. Salones de té 
A finales del siglo XIX era muy difícil encontrar lugares donde las mujeres 
británicas pudiesen reunirse a compartir una taza de té y tener una relajada 
conversación. Con esta motivación, Catherine Cranston apertura el primer salón 
de té en Escocia, en la ciudad de Glasgow. (Kinchin, 2000, pág. 7) Esta idea de 
negocio tuvo un éxito inigualable, por ello la cadena de Cranston tuvo 
repercusión en el estilo de vida británico y en el consumo del té mismo. Los 
conocidos “Tea Rooms” utilizaban diseños muy creativos para llamar la atención 
de los consumidores. En 1903 surge la cadena de salones de té más famosa a 




Los Salones de Té permitían que en América del Sur se conozca y aprende sobre 
la cultura inglesa, ahí se podía conocer costumbres tan diferentes entre Europa 
y América, los salones de té han influido tanto en los británicos, que se podría 
decir que han moldeado su filosofía vital por esta costumbre. (Latcham, 1970)  
En el año 1988, en Lima, al contorno de la plaza de armas, donde aún se puede 
visualizar construcciones que demuestran que era la capital de España en 
América del Sur. En tiempos de Aristocracia Limeña los salones de té 
representaron un lugar de reencuentro, compartían  charlas extensas sobre 
conocimiento y las noticias recientes sobre Europa. (Calvo & Declerq, 1994)  
 
1.2. Marco Teórico Conceptual 
1.2.1. Estudio de mercado 
“La investigación de mercado es la identificación, acopio, análisis, difusióny 
aprovechamiento sistemático y objetivo de la información con el fin de mejorar la 
toma de decisiones relacionadas con la identificación y solución de problemas y 
las oportunidades de marketing” (Malhorta, 2004, pág. 7) 
La función de la investigación de mercados consiste en brindar informes con 
información fidedigna, con datos reales y confiables que permitan tomar las 
decisiones correctas en el momento correcto (Malhorta, 2004, pág. 11) 
1.2.1.1. Desarrollo de una estudio de mercado. 
Primero se deben establecer objetivos del estudio y definir el problema que se 
va a abordar para después llevar a cabo un estudio formal analizando datos 
secundarios y realizando entrevistas para conocer la situación actual. De la 
misma manera se realiza la investigación de información primaria, la cual se 
realiza por observación, entrevistas especializadas o encuestas y finalmente se 
analizan los datos para poder presentar un informe del resultado de dicha 




1.2.2. Estudio técnico 
Un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes opciones 
relacionadas al funcionamiento y operatividad del proyecto en que se ve mide la 
posibilidad técnica para desarrollo de actividades, localización y tamaño 
requerida para el correcto funcionamiento. (Sapang Chain & Sapang Chain, 
2008, pág. 25) 
1.2.2.1. Desarrollo de requerimientos. 
Para cuantificar el monto de las inversiones, se determinan los requerimientos 
de equipo, maquinaria, muebles, mano de obra especializada. De igual manera, 
para conocer cuáles son los insumos y materia prima se realiza la descripción 
del proceso productivo. La definición de tamaño del proyecto determina los 
costos y el volumen de producción. (Sapang Chain & Sapang Chain, 2008, pág. 
25) 
1.2.3. Estudio financiero 
El principal objetivo de esta etapa es ordenar y sintetizar la información 
monetaria extraída de los capítulos anteriores y elaborar cuadros que 
demuestren la viabilidad económica y financiera del proyecto.  
1.2.3.1. Desarrollo de un estudio financiero. 
Para poder realizar el orden y la sintetización de información se debe ordenar la 
inversión según sean los requerimientos del proyecto como activos fijos tangibles 
o intangibles, capital de trabajo, puesta en marcha, entre otros. La información 
de la demanda proyectada permite fijar el flujo de caja anual. 
El resultado de esta evaluación se mide por diversos criterios ya que muchos de 
ellos varían según la sensibilidad del mercado. Muchas veces, la rentabilidad del 
proyecto es mayor si se espera un periodo a que el mercado madure o la 













PROYECTO DE NEGOCIO 
 
1. Estudio De Mercado 
1.1. Definición del producto 
1.1.1. Clasificación de producto. 
El salón de té Martina ofrece té, variedades y complementos como un bien de 
consumo  masivo, estos productos pueden ser consumidos de manera diaria a 
cualquier edad sin causar estragos o sin ser dañino para la salud. 
1.1.2. Características de producto. 
Respecto al té en Martina se puede encontrar variedades de te chino los cuales 
ofrecen grandes beneficios para la salud y sabores más intensos cuenta con 
variedades como, té negro, Oolong, Pu Erh, rojo y verde. En cuanto a tés de 
flores principalmente se ofrecen por su suave sabor y agradable aroma cuentan 
con gran variedad como té de rosas, manzanilla, hibiscus, caléndula, lirio, 
crisantemo, amaranto y jazmín.  
El té de especias es tradicional de India, principalmente consiste en la mezcla de 
té negro con especies y hierbas aromáticas como cardomomo, canela, jengibre, 





1.1.3. Clasificación del servicio. 
Martina ofrece un ambiente agradable acompañado de excelente calidad de 
atención, por el corto tiempo de cocción para la preparación de las infusiones 
permite que se pueda servir rápidamente los pedidos, reduciendo el tiempo de 
espera que suele ser  es una molestia común para el cliente. En el área de lectura 
se encuentra un ambiente más tranquilo a comparación del salón, esto ofrece el 
ambiente ideal para estimular la lectura además de los sillones y lámparas de 
pie que complementan la calidad de atención y comodidad en las diversas áreas 
de Martina. 
1.1.4. Análisis de la demanda 
1.1.4.1. Perfil del consumidor. 
Tomando en cuenta el mercado actual de cafeterías y té embotellado, el salón 
de té Martina estará enfocado a personas que buscan una alternativa adicional 
a la que existe actualmente en el mercado. 
Los segmentos a los que se enfoca el salón de té Martina son: 
a. Fitness. 
Personas que se preocupan por su salud y tienen la necesidad de consumir 
productos nutritivos, ricos en vitaminas y naturales. El gerente de cuentas de 
Kantar Worldpanel (KWP), Augusto Sanatana, indicó “Hay una tendencia 
mundial de los consumidores hacia los productos saludables y naturales, bajo en 
calorías y ricos en antioxidantes, el Perú no es ajeno a esta tendencia, y la 
categoría de té bebibles cumple con lo que demandan los consumidores y de ahí 
su potencial de crecimiento en penetración” (Trigoso, 2015) 
b. Salud. 
Consideran el té como primera alternativa fuera del hogar por costumbre o por 
temas de salud; interesados en los diversos beneficios que ofrecen las distintas 




Después del agua, los tés embotellados son probablemente la alternativa 
percibida como la más saludable. Y, dada su baja penetración, su crecimiento 
en ventas alcanza hasta los tres dígitos en provincias. Según Kantar Worldpanel, 
en los dos primeros meses del año, los hogares peruanos gastaron 53,8% más 
en esta categoría. Y Euromonitor prevé que este mercado crecerá alrededor de 
87% hasta el 2020. (Coloma, 2016) 
c. Empresarios. 
Personas que buscan un buen ambiente para poder desarrollar una 
conversación importante. El mercado de los cafés tranquilos y cómodos ha 
quedado corto para la gran demanda, por lo que se considera que un lugar 
tranquilo, con música adecuada que estimule las conversaciones de negocios es 
propicio para empresarios y ejecutivos que necesiten una charla de trabajo. 
d. Grupos de amigos y estudiantes. 
Buscan pasar un momento tranquilo y relajado. Realizar labores pendientes o 
utilizar algunos beneficios adicionales que brinda el salón de té como la barra 
Wi-fi. 
Se considera además que los consumidores y clientes son de sexo indistinto, de 
edad entre 15 y 59 años, de nivel socioeconómico B en adelante, con salario 
medio y alto, que disfruten de consumir bebidas frías o calientes fuera de casa 
1.1.4.2. Mercado potencial. 
El mercado potencial para el salón de té Martina está compuesto por toda la 
población de la ciudad de Arequipa, que reúne las características antes 








1.1.4.3. Mercado meta. 
El mercado meta del salón de té Martina son todas las personas que vivan o 
desarrollen actividades como trabajo o estudio en los distritos de Cayma, 
Yanahuara, Cerro Colorado y el Cercado de Arequipa.  
Que tengan interés, curiosidad o gusto por el consumo de una bebida alternativa 
a las que existen actualmente en el mercado, ya sea fría o caliente. Con un rango 
de edad entre 15 y 59 años. Que consideren importante el cuidado de su salud 
y necesiten un ambiente agradable y tranquilo, para poder tener conversaciones 
de una manera fluida y exista suficiente armonía entre el ambiente, el producto 
y el servicio que permita relajarse. 
1.1.4.4. Factores que influyen en la demanda. 
Los factores que influyen en la determinación de la demanda son: 
a. Precio. 
El precio de las teteras de té afecta la cantidad de tazas demandadas por el 
consumidor, ya que las teteras se venderán por cantidad de tazas, esto 
determina si el consumidor desea solo 2 tazas o más. 
b. Productos complementarios. 
Determinan la cantidad de producto principal que se desea consumir de acuerdo 
a la necesidad primordial del consumidor. Desea una bebida con 
acompañamiento o una bebida sola. 
c. Ingreso. 
Este factor determina el presupuesto para compras fuera del hogar. Ya que la 
necesidad no es de primera categoría, si disminuye el ingreso de las personas, 
estas destinarán menos presupuesto a compras por impulso, lo que generaría 






d. Consumo de productos sustitutos. 
El consumo de productos que cubran la misma necesidad ocasiona variabilidad 
en el consumo dentro del salón de té. 
e. Gustos y preferencias. 
Los gustos y preferencias de los consumidores son variables, por lo que se debe 
tener actualizado el perfil de los consumidores para que los productos que se 
ofrecen en el salón de té satisfagan sus necesidades. 
f. Tendencia saludable. 
El consumo de productos saludables y naturales determina la demanda de té. 
Ya que se usa como complemento para dietas, dietas de salud y cuidado 
personal, la tendencia saludable determina la frecuencia de consumo de té y con 
ello la demanda del producto en el salón de té. 
g. Hábitos de consumo. 
El consumo por hábito o por costumbre es una barrera que impide al salón de té 
demostrar las características y beneficios de los productos que ofrecen. Por un 
lado considerando que el hábito más común es el consumo de un producto 
sustituto como es el café, y por el otro considerando que el té es considerado 
como una opción de consumo dentro del hogar. Por lo que es considerada una 
fuerte barrera en la demanda. 
1.1.4.5. Método de recolección de datos. 
Para obtener datos respecto al tamaño de la población, se reunió información 
estadística a través de fuentes secundarias, esta información se completó con 
fuentes primarias, utilizando el método de encuestas personales y entrevistas 
para obtener información precisa sobre os gustos y preferencias de los 
consumidores, así como la frecuencia de asistencia a cafés y restaurantes que 




existe o no mercado para el salón de té y con ello realizar una proyección futura 
a la demanda actual. 
Para realizar la investigación se realizó un cuestionario con el fin de obtener 
información sobre el producto y considerando las limitantes referentes al costo, 
se determinó una muestra del mercado potencial definido. 
a. Tamaño de muestra. 
Para determinar la muestra se utilizó la fórmula de población finita. Considerado 
que en la ciudad de Arequipa existe  869’351 habitantes, según los datos del 
instituto Nacional de Estadística e Informática INEI. 
Considerando a personas entre 15 y 59 años, con un nivel de confianza de 95% 
y un margen de error del 10%, según el tamaño de la población indicado en el 
anexo 1, la muestra es de 384 personas. 
1.1.4.6. Investigación obervatoria. 
El análisis observatorio se realizó para medir la afluencia de clientes a la 
competencia directa (Isabella) ubicado en el centro comercial Arequipa Center; 
con el objetivo de poder estimar la demanda en el salón de té. 
La investigación se realizó en 3 días diferentes, un día de semana, un día de fin 













Tabla 1: Conclusiones de investigación observatoria 
 





7 14 9 
Consumo 
mínimo 
1 taza de té 1 taza de té 
1 taza de té + 
acompañamiento 
Precio de venta 
mínimo 
S/. 7.00 S/. 7.00 S/. 7.00 
Perfil de cliente 
Amigos 57% 
Familias 29% 










Torta completa + 
acompañamientos 
Tota completa + 
piqueos 
Fuente: Elaboración propia. 
 
1.1.4.7. Proyección de la demanda para el proyecto. 
Tomando como fundamento principal la investigación observatoria y el resultado 
de las encuestas realizadas, podemos concluir que la necesidad de un salón de 
té en un área comercial es latente. Por ello se busca satisfacer esta necesidad 
con el producto, servicio y ambiente. 
Considerando los siguientes aspectos: 
a. Aforo. 
En el caso de Isabella, el aforo máximo es de 53 persona, en el caso del salón 





b. Consumo mínimo. 
En el caso de Isabella, el consumo mínimo es S/. 7 soles la taza de té más 
económica de 350 ml, en el caso del salón de té Martina, el consumo mínimo es 
una tetera de té personal con un precio de venta de S/. 7.90 de 500 ml. 
c. Proyección de demanda. 
Se considera la proyección de la demanda al 20% de la competencia ya que es 
una marca que ya se encuentra en el mercado y existen barreras de ingreso para 
el salón de té Martina. 
 
Tabla 2: Proyección de la demanda basada en la competencia 
 
 Día de 
semana 










de 7 veces 
Rotación de 







Martina   668 2671 S/. 18698.4 
Fuente: Elaboración propia 
 
1.1.5. Análisis de la oferta 










1.1.5.2. Características de la competencia. 
a. Munanqui. 
Es una casa de té que empezó sus actividades en el año 2014, tiene a la cabeza 
a Sergio Ojeda asociado con Ruth Paco y Moises Chañi ofrecen tés elaborados 
con flores, hierbas y especies para crear una combinación de aromas y fusión 
de sabores, destacando los beneficios y propiedades para la salud de cada 
ingrediente, como relajante, diurético natural, etc. En su carta encontramos 
infusiones creadas de estas mezclas a las cuales han nombrado según el mayor 
beneficio, por ejemplo: Sonrisa, felicidad, bienestar, etc. Los complementos que 
ofrecen son en base a frutas deshidratadas, queques y galletas. Estos 
complementos son tercerizados por  vendedoras en ferias orgánicas, el acuerdo 
incluye asesoría en Marketing. Cuenta con dos locales uno en la calle Jerusalén 
702 y en la Plaza Yanahuara.  En la página Tripadvisor, Munanqui figura como 
“MUNANQUI TEA HOUSE” esto le da una presentación para captar 
consumidores extranjeros. 
b. Mocca. 
Es un pastelería tradicional en Arequipa, está respaldada por té mercaderes, 
reconocida en Arequipa por ser una de las primeras pastelerías tradicionales de 
la ciudad. Aunque no ofrece directamente té y sus variedades como producto 
principal, la principal competencia con Martina, se encuentra en el ambiente y 
ocasiones de consumo que satisface. Cuenta con tres sucursales, uno en AV. 
Lambramani, calle Mercaderes y la principal competencia está en el local 
ubicado en avenida Trinidad Morán. 
c. Capriccio. 
Verónica Luque hace 20 años inicio vendiendo torta y  pasteles, hoy en día 




como una de las cadenas de negocio Arequipeñas más exitosas. Ocupa el lugar 
34 en TripAdvisor respecto a lugares para comer en Arequipa de un total de 341. 
d. El Ekeko restaurant. 
Inició sus operaciones en el Patio del Ekeko en mercaderes, gracias a su gran 
crecimiento cuenta con una carta variada para distintas ocasiones de consumo, 
dentro de ellas tiene un segmento dentro de su carta con café, té e infusiones. 
Tiene una sucursal en el centro comercial Real Plaza, ofrece un ambiente 
acogedor, cómodo y seguro. 
e. Isabella. 
Es un casa de té que se encuentra en Parque Lambramani y Arequipa Center. 
Actualmente es competencia directa para Martina, es un lugar acogedor, en su 
decoración utiliza bastante madera para mantener un toque de elegancia, su 
carta está compuesta por 250 tipos de té entre chino e inglés ofrece también 
pasteles y complementos salados. Análisis de precios 
1.1.5.3. Precio por valor agregado. 
Martina no solo ofrece consumo de té tradicional, aquí pueden encontrar distintos 
tipos de té como Chino, inglés, de frutas, flores y especies y dentro de estos tipos 
distintas variedades, pero la mejor de disfrutarlos es en un buen ambiente, en 
Martina hay 3 ambientes claramente diferenciados para satisfacer distintas 
experiencias de consumo, el salón principal con cómodas mesas para pasar un 
rato entre amigos acompañando el consumo de té con una buena conversación. 
Barra WiFi, con  las conexiones necesarias para el uso de laptop si es que 
requieren envió de algún trabajo o revisión de correo electrónico, si en caso no 
trajo una laptop y la necesita se le puede proporcionar para que no deje de 
disfrutar de las bebidas que ofrece el Salón de Té Martina así como 
complementos que encontrarán en la carta. Y el área de lectura, siendo un aporte 




la valoración hacia los libros, cómodos sillones, iluminación y privacidad para 
disfrutar de un libro que podrá encontrar de manera gratuita, para leer durante 
su consumo. 
1.1.5.4. Precio como estrategia competitiva. 
Dentro del Centro Comercial Mall, se encuentra Starbucks, si bien no es un 
competidor directo respecto al producto principal de comercialización, capta gran 
porcentaje de clientes potenciales para Martina, en promedio el costo de un vaso 
talla tall oscila entre 8 a 12 soles, en caso de tés utiliza filtrantes y no ofrece la 
variedad que se encontrará en Martina. En Capriccio, el precio de sus infusiones 
es de 5 a 7 soles, pero también utilizan filtrantes, dentro de su carta encontramos 
la principal competencia en la infusión Capriccio, que es una infusión de 
manzana se ha convertido en un producto característico y bien aceptado por sus 
clientes, el precio de la infusión es de 8 soles. Estos precios son similares en 
café Mocca. Respecto a El Ekeko, no ofrece variedad de tés pero tiene en su 
carta Té Tradicional Arequipeño el cual también encontramos como Té helado, 
esta forma de preparación es muy conocida en la ciudad siendo características 
del té casero, su precio es de S/.3.50 la taza y S/.5.00 soles helado, tiene muy 
buena acogida pero no es emblemático como bebidas característica del lugar. 
1.1.5.5. Precio basado en estados financieros 
El costo de inversión por taza de té tiene un promedio de costo de inversión de 
S/. 3.50 soles este costo unitario se determinó a partir de la cantidad de gramos 
requerida por taza y lo mililitros de agua purificada, ya que de esa manera se 
garantiza a calidad del producto y buen sabor, además del prorrateó la mano de 
obra directa y el costo de alquiler que equivale el 8% no se puede considerar 
como un costo fijo ya que depende del volumen de ventas;  el precio sugerido 




ya con estos ingresos se asegura cubrir los costos fijos mensuales y asegurar la 
viabilidad del negocio.  
1.1.6. Estudio de comercialización 







1) Amplio beneficio para la salud.  
2) Ambiente cómodo y tranquilo. 
3) Carta variada para diferentes gustos e intereses, ya sea 
consumo por salud o por preferencia. 
4) Alto índice de afluencia por el centro comercial Mall Plaza. 




1) Costumbre de consumo de té en casa, más no en locales 
que lo ofrezcan. 
2) Poco conocimiento de los amplios beneficios que pueden 
encontrar en el té y sus variedades. 
3) Mayor preferencia para el consumo de café fuera de casa, 
según la ubicación elegida, Starbucks está ubicado a 
pocos metros de Martina. 
 
OPORTUNIDADES 
1) Bajo nivel de competencia directa. 
2) Centro comercial en apogeo incrementando su 
afluencia. 
3) Bebida conocida y con mayor preferencia de 
consumo de los pobladores de la ciudad por 
consumo de té. 
4) Incremento de demanda para el tipo de servicio 
respecto a consumo de bebidas y aperitivos ligeros 
sean dulces o salados. 
5) Interés del consumidor por el consumo de bebidas 
saludables 
ESTRATEGIA FO 
F1- O5: Se ha incrementado la tendencia de los ciudadanos por 
cuidar su salud, sin embargo; no conocen los beneficios  que aporta 
el té a la salud, se realizará campañas informativas respecto a los 
beneficios y se podrá apreciar en la carta para orientación de los 
clientes. 
 
F2- O3: Es claro la costumbre por consumir esta bebida en el hogar, 
se ofrecerá campañas resaltando la comodidad y buen ambiente 
que encontrarán en Martina, se espera lograr una asociación directa 
y similar entre el consumo en casa y el consumo en Martina. 
ESTRATEGIA DO 
D1-O1: Considerando que existe poca competencia, es buen 
momento de posicionarse, se trabajará estrategias de alto 
impacto para lograr u alto posicionamiento. Campañas con 
manejo de expectativas y vivenciales para que los clientes 
participen de ellas y se vean identificados. 
 
O5-D5: Aprovechando el interés por el consumo de comida 
saludable, se realizará campañas resaltando que el té tiene 
los mismos beneficios del café y más para poder atraer 




1) Poca aceptación del público para consumir té fuera 
de casa 
2) Intereses altos para préstamos bancarios  
3) Incremento de competencia directa  
4) Aumento de impuesto para la compra de insumos 
ESTRATEGIA FA 
F1- A1: Los beneficios del té son bastantes pero para aprovechar al 
máximo estos, se debe seguir un proceso de elaboración, el 
consumo de té en casa se ve realizado con sobres de infusión, pero 
de esta manera pierde gran parte de beneficios, en Martina notarán 
claramente la diferencia entre té de sobre y preparado según el 
proceso de infusión. Se lograra esto con Marketing boca a boca, en 
estrategias anteriores se habla de realizar una campaña de 
información, en esta etapa se busca reforzar ello con los clientes que 
ya se acercan a consumir, los asesores gastronómicos deben estar 
totalmente capacitados antes de la apertura y poder tener una 
respuesta clara al cliente sobre los productos de la carta. 
 
ESTRATEGIA DA 
D1 – A1: Para incrementar el consumo puera de casa, se 
crearan campañas mediante eventos propios en los que 
podrán participar descubriendo así la calidad del producto que 
se ofrece y la experiencia del consumo en el local. 
 
D2 – A1: Se busca crear experiencias nuevas, es por ello que 
se organizará campañas para el área de biblioteca, así la 
imagen que tendrán los clientes respecto a Martina, se de 






Martina, busca encontrar dentro de cada persona, el recuerdo de su hogar, su 
infancia tal vez, con el mejor aroma de té, ambiente cálido, buenos amigos  para 
tener una relajante conversación o incluso conversaciones de negocios, 
acuerdos importantes que solo un ambiente como Martina puede ofrecer. Pero 
una taza de té se puede disfrutar de muchas maneras, al leer un libro en un 
cómodo sofá con una taza del té de su preferencia o simplemente para tener un 
momento agradable a solas, en todos estos buenos momentos estará Martina 
para completar la experiencia con los mejores tés y variedades con los que podrá 
descubrir nuevos sabores, volver a disfrutar de sus favoritos y hacer de cada 
variedad un acompañante idóneo para diversas ocasiones. 
Martina como marca, representa elegancia, frescura y amabilidad, que son las 
diversas sensaciones que puede experimentar cuando está dentro del salón de 
té. La flor de loto en el Oriente representa pureza espiritual, para los budistas 
esta flor representa la pureza de cuerpo y alma, ya que a pesar de encontrarse 
en agua lodosa, llega a florecer se asocia con las enseñanzas de Buda por eso 
es considerada una flor sagrada. En la religión asiática representa meditación, 
en el mundo de la literatura clásica simboliza elegancia, belleza y perfección. 
Martina está identificada con dicha flor porque ofrece justamente la tranquilidad 
después de un día pesado en el trabajo, universidad o rutina diaria, disfrutando 
una taza de té aquí para olvidar todo y solo pensar en lo que motiva nuestro día 
a día. 
El color azul de la flor de loto representa responsabilidad e inspira confianza 
sobretodo autenticidad, conciencia e intelecto, cada una de estas características 
expresan a Martina y  el aporte que ofrece a la sociedad arequipeña, no ser solo 
























El análisis de macro localización evalúa el lugar donde se iniciará con las operaciones 
del salón de té, ya que contribuye al desarrollo comercial de la ciudad; por ello 
podemos decir que el mayor movimiento económico se encuentra en la zona del 
Cercado de Arequipa, Yanahuara, Cayma, Cerro Colorado. Siendo estos distritos 
aquellos con mayor cantidad de servicios y zonas comerciales.  
Con un movimiento anual entre 87 y 82 millones, los centros comerciales ubicados en 
el distrito de Cayma como son Real Plaza y el nuevo Mall plaza antes Open Plaza 
Arequipa1, se encuentran dentro del top 6 en centros comerciales en provincias.  
Cayma es uno de los 29 distritos de Arequipa, tiene una superficie de 246 mil hectáreas 
y una población que bordea los 100 mil habitantes. Se encuentra ubicado en la parte 
central y norte de Arequipa y comprendido entre Yanahuara y Cerro Colorado. 
Las actividades principales del distrito son Comercio, Agricultura y Turismo. 







a. Factores localizacionales. 
El salón de té Martina se ubica en la zona comercial de Yanahuara y Cayma por los 
siguientes factores: 
 Cercanía al consumidor: Ya que el salón de té Martina está enfocado principalmente 
a grupos de amigos, empresarios y ejecutivos; la zona comercial de estos distritos 
representa un punto estratégico para iniciar las operaciones de Martina. Conociendo 
la aceptación de los centros comerciales y más aún del renovado centro comercial Mall 
Plaza, podemos concluir que el salón de té con un local que ofrezca cercanía al 
consumidor en el centro comercial o en las zonas aledañas tiene potencial para realizar 
inversión. 
 Transporte y acceso: La zona comercial de Yanahuara y Cayma cuenta con facilidad 
de transporte lo que permite al fácil acceso a la zona, el cruce de las avenidas 
principales de estos distritos es considerado el punto estratégico de nuestro proyecto.  
 Disponibilidad de mano de obra: El crecimiento económico de la ciudad y la 
información recopilada en nuestro estudio de mercado nos permite conocer que el 
promedio de edad para trabajar en la ciudad es 18 años, y los empleos más requeridos 
por la población menor a 27 años son los part time ya que permite a los jóvenes trabajar 
sin descuidar sus estudios. Por lo que consideramos que existe disponibilidad de mano 
de obra para el proyecto. 
 Aspectos legales: Los tres locales se encontrarían bajo la jurisdicción de la 
municipalidad distrital de Cayma, por lo que los trámites de licencia tendrían el mismo 
procedimiento. Los trámites en registros públicos por la conformación de la empresa 
se realizarían de manera similar.  
b. Características de la zona. 
La zona comercial de los distritos de Yanahuara y Cayma comprende la Av. Ejército, 




Ya que es la zona más comercial de estos distritos podemos encontrar bancos, 
restaurantes, farmacias, centros de salud, boutiques, bares, edificios de oficinas, 
centros comerciales, farmacias, centros de atención, hoteles, gasolinera, entre otros. 
El movimiento comercial se da en el rubro de servicios. 
c. Ubicación. 
Por lo anterior expuesto, la selección óptima para la ubicación del salón de té 
considerando tres lugares alternativos, el primero en la avenida Trinidad Morán, 
finalizando la segunda cuadra, el segundo dentro del centro comercial Mall Plaza y el 





Tabla 3 : Características de locales. 
 








Transporte 4 4 4 
Horario de 
atención 
10:30 a 22:00 Según estipulación 
de la municipalidad 
distrital.  
10:30 a 22:00 
Según estipulación 
de la municipalidad 
distrital.  
10:30 a 22:00 
Seguridad 
Local dentro de 
centro comercial, 
seguridad alta. 
Local directo a 
avenida principal, 
seguridad baja. 





del centro comercial. 
Participación en días 
festivos. 
Publicidad en berma 
central de la Av. 
Trinidad Morán 
(costo adicional) 
Publicidad en berma 
lateral de la Av. 
Cayma (costo 
adicional) 




reciente – necesita 
distribución de 
áreas, conexión de 





de áreas, tiene 
conexiones de agua, 
desagüe, 
electricidad, cocina 
pequeña, no tiene 
área de almacén ni 




de áreas.  
Tiene un almacén, 




directa, lo más 
cercano es el café 
Starbucks 
No competencia 
directa, lo más 
cercano es el café 
Mocca y la pastelería 
La Miel 
No competencia 
directa, lo más 




8% de ventas S/. 3000.00 S/. 2500.00 
FUENTE: Elaboración propia 
 




d. Mapa de microlocalización. 
Av. Ejercito 793. Centro Comercial Mall Plaza Cayma. 
Gráfico 1: Ubicación de centro comercial 
 
FUENTE: Google maps 
 
2. Tamaño 
2.1. Factores que condicionan el tamaño. 
a. Demanda. 
De acuerdo a la investigación de mercado primaria podemos conocer que las zonas 
más requeridas por el segmento son el salón social, zona de lectura y zona ejecutiva 
o barra Wi-fi. Por ello se considera como factor determinante la demanda que se puede 
satisfacer tomando como base estas tres necesidades fundamentales del mercado. 
b. Disposición del local. 
El tamaño de local, la disposición del mismo y las conexiones para servicios de agua 
y desagüe son cruciales, de esta manera podemos distribuir el área de cocina, 
almacén y vestuario de personal, así como puerta de ingreso, y las diversas áreas 





El 80% del capital será financiado, por lo que se debe tener en consideración que la 
inversión en el salón de té es un limitante, conociendo aún que el local necesitará 
arreglos en la infraestructura. 
2.1.1. Tamaño del proyecto. 
a. Capacidad de producción. 
La capacidad de producción se define según el volumen de producción sobre 
una unidad de tiempo. En Martina, se puede atender en promedio 12  tazas por 
una hora de producción consecutiva. 
b. Capacidad de producción a través del tiempo. 
 Largo plazo: En un año se debe tener la renovación completa de vajilla, repintado 
del local, mantenimiento del letrero luminoso, realizar un inventario anual y 
evaluación de cifras tanto ingresos como egresos para un análisis de ventas y  
proyección para el siguiente año. Revisión de maquinaria como hervidor, 
deshidratador, horno y cocina. Respecto a la capacidad del hervidor 
considerando el desgaste comparado con el incremento y nueva proyección de 
demanda para evaluar la compra de uno nuevo. 
 Mediano plazo: Se realizará una evaluación a los asesores gastronómicos cada 
3 meses, en esta evaluación se va a considerar su desempeño y por actividad 
en las actividades, reclamo y recomendación por parte de los clientes, esto será 
relevante para considerar o no su permanencia en Martina,  respecto al chef y 
asistente pasarán también por dicha evaluación siendo medidos por su rapidez 
y calidad de preparación, presentación del plato y organización de la cocina.  
 Corto plazo: Todos los días se realizará un control apenas de abre el local hasta 
la hora de cierre, todos los empleados deben dejar su área tal y como la 
encontraron, se verificará que o quede nada desordenado o sucio en cocina, el 




después del cierre y cuadre de caja se debe apagar todas las conexiones 
eléctricas. 
 
2.2. Ingeniería de proyecto 
2.2.1. Costos de producción. 
(Anexo 01) 
2.2.2. Presupuesto de inversión. 
Tabla 4: Detalle presupuesto de inversión 
Construcción, refacción S/. 55’817.52 
Maquinaria, equipo y muebles S/.37’557.10 
Capital de trabajo S/. 68’609.91 
Mano de obra S/. 25’925.75 
Total presupuesto de inversión S/. 187’910.28 
FUENTE: Elaboración propia 
(Anexo 02) 
2.2.3. Diseño y distribución de instalaciones. 
El diseño y distribución del salón de té se ha realizado para optimizar el tamaño 
del local y logrando una adecuada distribución de las áreas de clientes. 
Buscando siempre que las áreas sean diferenciadas. 
2.2.4. Descripción de áreas. 
a. Área de clientes. 
 Recepción: Es el área más pequeña dentro del área de clientes. 
 Salón Martina: Es el área principal del salón de té. Distribuido en 2 niveles, 
cuenta con mesas para 2, 4 y 6 personas. Es un ambiente tranquilo, los clientes 




 Área de lectura: Es el área indicada para los clientes que deseen pasar un 
momento tranquilo, relajarse con un buen libro o simplemente disfrutar de un 
momento a solas. 
 Área ejecutiva o Barra Wi-fi: El segmento de ejecutivos y estudiantes nos permite 
ofrecer una zona completamente equipada para desarrollar tareas que requieran 
un medio tecnológico o simplemente mandar un mail o revisar algún documento 
de trabajo, la zona indicada para estas y muchas otras actividades, es sin duda 
la Barra Wi-fi 
b. Área operativa. 
 Cocina: Equipada con todo lo necesario para poder elaborar las diferentes 
variedades de té y complementos de la carta, es un área segura, bien distribuida 
para que los trabajadores puedan realizar sus labores diarias.  
 Almacén: Los insumos necesarios para le elaboración de las variedades de té 
están correctamente almacenados, etiquetados e inventariados. 
 Lavandería: El cuidado y mantenimiento de la vajilla y cristalería se realiza en 
esta zona, cuenta con 1 poza lo que permite el correcto lavado de la loza. 
 Comedor de personal: Es importante tener un área diferenciada libre de 
contaminación para que el personal pueda tomar sus alimentos (almuerzo y 
cena) 
 Vestuario de personal: El área donde el personal podré prepararse para realizar 
sus actividades diarias. 
 Barra mostrador – caja: El lugar principal de exhibición de complementos y 
aperitivos. Además es el área de pago a proveedores y cobro a clientes. 












a. Abastecimiento y control de insumos. 
 Se inicia controlando el stock del almacén, para saber si se necesita adquirir 
insumos. 
 En caso sea necesario se contacta a los proveedores, se debe especificar el 
tiempo de entrega del pedido, el precio al tipo de cambio y la calidad el insumo. 
De estos tres factores depende la aceptación del pedido porque si no se debe 
consultar con otro proveedor que sí ofrezca lo que necesitamos. 
 Si todo es factible, se confirma el pedido. 
 Se genera el depósito bancario y se espera el envío. Los insumos son 
importados, la entrega se realiza en el salón de té en un horario especificado 
previamente. 
 Recepcionar el pedido y registrar datos en el inventario. Se debe almacenar 
según sus características, por ejemplo tener contenedores herméticos y tener 
un espacio prudente entre un tipo de té y otro. Por ejemplo el té rojo tiene olor 
penetrante, por lo que no debe estar cerca del té blanco o el té de hierbas 
porque el aroma de estos podría cambiar y perdería la calidad. Igualmente los 
contenedores deben tener los datos de la fecha de cosecha del té, fecha de 
ingreso al almacén y peso exacto. 
 Almacén con stock in: Se realiza el control de inventarios nuevamente y se 











b. Proceso de elaboración. 
 Té de flores, hierbas y frutas 
 Se inicia controlando el stock del almacén, para saber si se necesita 
adquirir insumos. 
 En caso sea necesario se realiza la compra de los mismos, la selección 
de los insumos debe ser de primera calidad. 
 Se registran los datos en el inventario, los insumos son lavados y 
desinfectados con las medidas se salubridad correctas y necesarias. 
 Se elige el proceso de secado según el tipo de té que se esté elaborando. 
Existen tres tipos de secado: 
a. Natural: Se hace secar el insumo en un lugar cálido, seco y oscuro entre 
telas para que el sabor no se pierda y no adquiera olor del ambiente. 
b. Horneado: No pierde sabor ni color, el aroma se intensifica, ideal para 
frutas. 
c. En rejilla: Recomendado para hierbas y raíces, permite que las hojas se 
mantengan completas y sequen con mayor rapidez y facilidad. 
 Periodo de secado es entre 7 y 10 días dependiendo del clima y de las 
condiciones de secado. 












Gráfico 4: Elaboración de té de flores, frutas y hierbas 
 
 




c. Proceso de preparación. 
 Té chino 
 Ingreso de la orden de pedido 
 Programar preparación: Se requiere las medidas adecuadas de agua e 
insumos para poder elaborar el té en la cantidad necesaria según el pedido 
realizado, obtener la vajilla. 
 Es necesario precalentar la tetera y las tazas para que el té no pierda 
temperatura, se indicará que es una bebida caliente. Para poder calentar la 
vajilla se pueden utilizará el proceso más efectivo y rápido, el horneado, en que 
la vajilla se introduce en el horno caliente por unos segundos. 
 El agua debe calentarse a la temperatura adecuada, como se muestra en 
la tabla siguiente, las diversas variedades de té necesitan diferentes 
temperaturas para la elaboración. 
 Temperatura Tiempo 
Té verde 65° a 85° C 1’ – 3’ 
Té blanco 70° a 80° C 1’ – 2’ 
Té negro 90° a 100°C 2’ – 3’ 
Té rojo / Pu erh 90° a 100°C 2’ – 3’ 
Té azul / Oolon 85° a 90° C 3 minutos 
 La medida adecuada de té se debe agregar al infusor según la orden de 
pedido 
 El tiempo de cocción debe ser el adecuado para que el sabor del té sea 
el correcto. Es bien sabido que el té que excede el tiempo de cocción es 
amargo, a esto se le conoce como té quemado. 
 Antes de servir esta preparación en la tetera, se debe retirar el infusor. 





Gráfico 5: Proceso de preparación del té chino 
 






 Té de flores 
 Ingreso de la orden de pedido 
 Programar preparación: Se requiere las medidas adecuadas de agua e 
insumos para poder elaborar el té en la cantidad necesaria según el pedido 
realizado, obtener la vajilla. 
 Medir la cantidad necesaria de flores, pétalos o roibos que se van a 
utilizar, el té de flores se prepara no solo con pétalos sino también con semillas, 
dependiendo de la variedad de té que se vaya a preparar se debe considerar 
mayor cantidad de pétalos o mayor cantidad de semillas. 
 Es necesario precalentar la tetera y las tazas para que el té no pierda 
temperatura, se indicará que es una bebida caliente. Para poder calentar la 
vajilla se pueden utilizará el proceso más efectivo y rápido, el horneado, en que 
la vajilla se introduce en el horno caliente por unos segundos. 
 Se introduce el té en la cacerola y se agrega agua fría. 
 Se calienta hasta el punto de ebullición.  
 Una vez el agua esté hervida se debe cortar la cocción a la temperatura 
mínima entre 6 y 15 minutos dependiendo de las flores que se utilicen. No es 
necesario retirar del fuego, solo se debe bajar la potencia de la cocina. 
 La preparación se sirve en una tetera transparente, los pétalos deben 
quedar dentro de la tetera, ya que mientras más tiempo pasen en el agua, el 
sabor será más intenso y agradable, además los pétalos y semillas ayudan a 
la estética de la tetera. 








Gráfico 6: Proceso de preparación del té de flores 
 





 Té de hierbas 
 Ingreso de la orden de pedido 
 Programar preparación: Aquí vemos si se trata de un té que se prepara 
con hierbas frescas como el orégano y la menta o con hierbas secas como el 
cedrón o hierba luisa.  
 Es necesario precalentar la tetera y las tazas para que el té no pierda 
temperatura, se indicará que es una bebida caliente. Para poder calentar la 
vajilla se pueden utilizará el proceso más efectivo y rápido, el horneado, en que 
la vajilla se introduce en el horno caliente por unos segundos. 
 Hervir el agua 
 Agregar las hojas y tallos de hierbas al infusor en la cantidad necesaria 
según la orden de pedido. La cantidad de hierbas depende del té porque hay 
algunos con sabores muy fuertes y se utiliza menos cantidad. 
 Se realiza la cocción por 3 minutos en el punto de ebullición en el caso 
de las hierbas, y en el caso de las especias de 6 minutos. 
 Retirar el infusor 
 Agregar la preparación en la tetera. Tener mucho cuidado que no haya 
restos de las hierbas o especias, si es así debe colarse para purificar la bebida. 











Gráfico 7: Proceso de preparación del té de hierbas y especias 
 




 Té de frutas 
 Ingreso de la orden de pedido 
 Programar preparación: Aquí vemos si se trata de un té que se prepara 
con fruta fresca como en el caso de la piña o fruta seca como en el caso de la 
naranja. El proceso de preparación es diferente dependiendo del tipo de fruta 
a utilizar 
 Es necesario precalentar la tetera y las tazas para que el té no pierda 
temperatura, se indicará que es una bebida caliente. Para poder calentar la 
vajilla se pueden utilizará el proceso más efectivo y rápido, el horneado, en que 
la vajilla se introduce en el horno caliente por unos segundos. 
 Hervir el agua 
 Agregar las frutas. Para frutas frescas, en el infusor debe colocarse la 
fruta en trozos, cáscara, etc. en el caso de frutas secas se debe utilizar un 
infusor más grande ya que es necesario prepararlo con el doble de cantidad. 
 Se realiza la cocción a punto de ebullición. Para frutas frescas solo 2 
minutos, en el caso de frutas secas será 4 minutos.  
 Agregar la preparación en la tetera. En el caso de la fruta fresca, se retira 
el infusor, pero en el caso de la fruta seca, el infusor debe permanecer dentro 
de la tetera ya que el sabor del té será más agradable y dulce si la fruta 
permanece dentro de la tetera. 










Gráfico 8: Proceso de preparación del té de frutas 
 












DISEÑO ORGANIZATIVO Y LEGAL 
 
1. Modelo organizacional 
1.1. Filosofía de negocio. 
1.1.1. Misión. 
Ofrecer a nuestros consumidores tés de calidad en las variedades de Chino, 
inglés, frutal y de hierbas, garantizando la calidad en producto para que puedan 
disfrutar de todos los beneficios que el té puede brindar a la salud, además de 
excelente atención al consumidor trato amable, cortes y asesoría por parte del 
personal a cargo de la atención lo cuales estarán debidamente capacitados 
respecto a los beneficios y sabores de nuestras infusiones. 
1.1.2. Visión. 
Ser un salón de té reconocido a nivel nacional, convirtiéndose en un negocio 
rentable con gran número  de clientes fidelizados principalmente en la ciudad de 
Arequipa, su tierra de origen, para lograr que nos identifiquen como una empresa 






Unión, principalmente unión familiar, MARTINA, busca crear un espacio para una 
buena conversación entre padres e hijos o amigos para generar una interacción 
que reafirme los lazos de unión y afecto. 
 Amabilidad, demostrar la importancia que tiene nuestro cliente consumidor, en 
MARTINA encontrará principalmente el nivel de atención que solicita para que 
pueda sentirse totalmente cómodo, de esta manera crear una experiencia 
altamente agradable y satisfactoria. 
 Espiritualidad, la mejor manera de alimentar el espíritu es mediante la lectura 
fomentamos el amor por los libros generando un aporte a la cultura de la 
sociedad arequipeña actual, esperamos que el impacto pueda lograr un cambio 
respecto a la percepción actual por los libros haciendo de Arequipa una ciudad 
con mejores niveles de cultura. 
 Empatía, esta empresa coloca el nivel de satisfacción del cliente sobre todo, por 
lo que aquí el cliente consumidor se sentirá realmente escuchado para poder ser 
atendido como espera y no conformándose con una atención rutinaria que no 
está comprometida con el motivo de su visita. 
 
















1.2.2. Manual de organización y funciones. 
 Administrador 
Cargo de nivel profesional de complejidad promedio, realiza tareas relacionadas 
a la organización, dirección, coordinación, control y supervisión de las labores en 
un salón de té. 
 Estudios:  
Universitarios completos a nivel de licenciatura o ingeniería. Aplican carreras 
tales como: Administración de empresas, hotelería y turismo, marketing o 
ingeniería industrial. 
 Funciones principales: 
o Organizar, dirigir, coordinar y controlar los recursos humanos y materiales en 




o Distribuir y supervisar los cambios de turno de los colaboradores en el salón de 
té. 
o Supervisar los inventarios de insumos y control de ingresos y salida de 
productos. 
o Realizar los pedidos de insumos y materiales según la necesidad del salón de 
té. 
o Controlar el desempeño de sus colaboradores. 
o Atender las quejas y sugerencias de los clientes. 
o Supervisar el cierre de caja y el movimiento de dinero durante el día. 
o Realizar reuniones periódicas para conocer los puntos críticos y resolverlos. 
o Verificar el correcto almacenamiento y manipulación de alimentos 
o Programar el pago de proveedores y realizar depósitos de las cuentas 
pendientes. 
o Elaboración de presupuestos, 
o Planificación de estrategias a corto y largo plazo para incentivar el consumo de 
té y posicionar la marca. 
 
 Chef 
Cargo de nivel profesional complejo, realiza tareas de producción de materia 
prima, transformación de insumos en productos para la venta. Supervisa el 
correcto funcionamiento de la cocina. Es considerado un trabajo de alto riesgo. 
Liderazgo y comunicación activa son necesarios para el correcto 
desenvolvimiento 
 Estudios:  
Título profesional en Gastronomía. 
 Funciones principales:  




o Repartirá, organizará y dirigirá el trabajo de sus ayudantes en la preparación 
de los platos, supervisando de cerca el trabajo y aclarando e informando sobre 
las dudas que puedan surgir. 
o Confeccionará siempre el inventario 
o Elaborará y terminará los platos específicos de la partida de la que es 
responsable, poniendo esmero en la presentación y montaje de las piezas 
solicitadas. 
o Participará en el control de aprovisionamiento, conservación y almacenamiento 
de insumos. 
o Colaborará en la instrucción del personal a su cargo. 
o Colabora en la planificación de menús y cartas. 
o Colabora en la gestión de costes e inventarios, así como en las compras. 
o Controla y cuida de la conservación y aprovechamiento de los productos 
puestos a su disposición. 
 
 Asistente de cocina 
Puesto de nivel básico. Considerado trabajo de alto riesgo. Requiere 
conocimientos culinarios completos. Asistente del chef principal. Aplica 
operaciones, técnicas y normas básicas de manipulación y preparación de 
alimentos. 
 Estudios:  
Estudiante de Gastronomía o egresado de la carrera de Gastronomía 
 Funciones 
o Se comunicará directamente con el jefe de cocina. 
o Realización de inventario cuando el jefe de la cocina lo requiera así. 
o Elaborar y terminar los platos del área designada por el jefe de cocina, 




o Tiene conocimiento de control y abastecimiento por lo que participará en el 
control de aprovisionamiento, conservación de productos y almacenamiento de 
productos según sea necesario, 
o Preparará las bebidas, los platos y demás según las estipulaciones de tiempo 
y gramaje requeridas en cada receta. 
o Colaborará en los pedidos y conservación de materias primas y productos de 
uso en la cocina. 
o Controla y cuida de la conservación y aprovechamiento de los productos 
puestos a su disposición. 
 
 Asesor gastronómico 




o Trato con el cliente. 
o Venta directa. 
o Desarrollo de limpieza según el plan diario y cronograma.   
o Conocer los insumos utilizados y la elaboración de los platos y bebidas de la 
carta. 
o Mantener la imagen personal aseada en todo momento. 
1.2.3. Marco jurídico de la empresa. 
1.2.3.1. Sociedad anónima. 
Creada por un reducido número de personas, que tienen el ánimo de constituir 
una sociedad y participar en forma activa y directa en la administración, gestión 




Es una figura más dinámica y la más recomendable para una empresa chica 
como Martina 
a. Características. 
 Puede funcionar sin directorio. 
 No implica que vea limitada su posibilidad de manejar grandes capitales. 
b. Constitución. 
 Nombre de la sociedad: SALONES DE TÉ AREQUIPA S.A.C. 
 Capital social: S/. 66’096.63 
 Socios:  
 Sofía Noelia Sarmiento Salas 
 Alicia Adriana Zegarra Villanueva 
 Definir a un gerente general 
 Alicia Adriana Zegarra Villanueva 
 Domicilio 
 Domicilio fiscal: Calle Miguel Grau 314. Cerro Colorado. 













ESTUDIO ECONÓMICO – FINANCIERO 
 
 
1. Presupuesto de inversión inicial 
1.1. Estructura de inversión. 
El total de la inversión es de S/. 164,037.63, considerando el aporte inicial de los 
socios de S/. 64,037.63 y el financiamiento del banco de S/. 1000,000.00 
Tabla 5: Detalle de inversión 
 
DETALLE DE INVERSIÓN APORTE 
Financiamiento banco  S/. 100,000.00  
Aporte propio (socios)  S/.   64,037.63  
INVERSION TOTAL  S/. 164,037.63  
Fuente: Elaboración propia. 
 
La inversión se dividirá en activo fijo tangible (maquinaria, equipo, construcción y 
remodelación), destinando S/. 93,374.62; activo fijo intangible (licencias y permisos), 






Tabla 6: Estructura de inversión 
DETALLE DE INVERSIÓN APORTE 
Activo fijo tangible  S/.   93,374.62  
Activo fijo intangible  S/.     4,112.10  
Capital de trabajo  S/.   66,550.91  
TOTAL DE INVERSIÓN  S/. 164,037.63 
Fuente: Elaboración propia. 
 
1.2. Financiamiento 
El financiamiento tendrá una tasa anual del 48.68% en un plazo de 5 años. 
 
Tabla 7: Detalle de financiamiento 
PER. SALDO INICIAL INTERES AMORTIZACIÓN SALDO FINAL 
1  S/.      100,000.00   S/.          48,680.00   S/.            7,769.59   S/.   92,230.41  
2  S/.        92,230.41   S/.          44,897.76   S/.          11,551.82   S/.   80,678.59  
3  S/.        80,678.59   S/.          39,274.34   S/.          17,175.25   S/.   63,503.34  
4  S/.        63,503.34   S/.          30,913.42   S/.          25,536.16   S/.   37,967.17  
5  S/.        37,967.17   S/.          18,482.42   S/.          37,967.17   S/.            0.00  
Fuente: Elaboración propia 
 
1.2.1. Activo tangible. 
A continuación detallamos las inversiones en activos fijos tangibles que se van a 
realizar para la apertura del local, se considera también renovación completa de 
menaje anualmente, construcción y acabados. 






Tabla 8: Inversión en construcción, refacción y acabado 
CANT. CONCEPTO COSTO IMPORTE 
5.7 Muro de drywall lateral  S/.             65.00   S/.               370.50  
31.3 Muro de drywall interno  S/.             65.00   S/.            2,034.50  
233 Cieloraso de baldosas  S/.             17.05   S/.            3,972.65  
33 
Detalle de recubrimiento en 
drywall gyplac  S/.               6.36   S/.               209.88  
183.25 Piso de salón   S/.             25.94   S/.            4,753.51  
49.6 Piso de cerámico  S/.             23.00   S/.            1,140.80  
45.6 Zócalo de cerámico  S/.             58.45   S/.            2,665.32  
22.7 Zócalo de salón  S/.             22.87   S/.               519.15  
6.7 
Rejilla metálica para canal de 
cocina  S/.           105.00   S/.               703.50  
3 Ventanas laterales  S/.           280.00   S/.               840.00  
1 Ventana de cocina  S/.             90.00   S/.                 90.00  
1 Puerta de ingreso  S/.           900.00   S/.               900.00  
1 Puerta de baiben cocina  S/.           109.00   S/.               109.00  
2 
Puerta de madera 
contraplacada   S/.             99.90   S/.               199.80  
36.8 Pintado externo  S/.               8.50   S/.               312.80  
124 Pintura interior a 2 manos  S/.               7.00   S/.               868.00  
2 Diseños interiores  S/.           140.00   S/.               280.00  
12 Soporte de maceteros  S/.             12.90   S/.               154.80  
12 Maceta exterior   S/.             19.90   S/.               238.80  
5 Plantas exterior  S/.             19.90   S/.                 99.50  




3 Kokedama  S/.             79.90   S/.               239.70  
3 Orquideas  S/.           149.90   S/.               449.70  
3 Buganvillas  S/.             79.90   S/.               239.70  
2 Salida de agua fría   S/.             65.15   S/.               130.30  
3 Salida de desague 4"  S/.           152.22   S/.               456.66  
6 
Redes Colectoras de 
desague 4"  S/.             66.45   S/.               398.70  
8 Tubería PVC SAP 25mm  S/.               7.32   S/.                 58.56  
10 
Conexión eléctrica (punto de 
luz)  S/.             88.50   S/.               885.00  
20 Conexión eléctrica (dicroicos)  S/.             88.50   S/.            1,770.00  
8 
Conexión eléctrica (luces 
exteriores)  S/.             88.50   S/.               708.00  
112 Conductores de 2.5 mm2  S/.               2.85   S/.               319.20  
6 Salida para punto de luz   S/.           265.00   S/.            1,590.00  
28 Salida para tomacorriente  S/.             88.50   S/.            2,478.00  
18 Salida para data  S/.             88.50   S/.            1,593.00  
2 Caja de pase   S/.             76.60   S/.               153.20  
4 
Salida para luz de 
emergencia  S/.             88.50   S/.               354.00  
7 Salida para interruptor  S/.             88.50   S/.               619.50  
12 Tomacorriente de salón  S/.             51.00   S/.               612.00  
20 Dicroicos  S/.             15.00   S/.               300.00  
8 Luminaria de cocina  S/.             70.00   S/.               560.00  
4 Luminaria exterior  S/.             15.00   S/.                 60.00  




1 Mano de obra gasfitero  S/.        1,200.00   S/.            1,200.00  
5 Extintores  S/.             98.00   S/.               490.00  
5 Luces de emergencia  S/.             82.00   S/.               410.00  
12 Señaleticas  S/.             15.00   S/.               180.00  
1 Letrero exterior  S/.        7,000.00   S/.            7,000.00  
TOTAL S/.          55,817.52 
Fuente: Elaboración propia. 
 
b. Mueble, maquinaria y equipo. 
 
Tabla 9: Inversión en muebles, maquinaria y equipo 
CANT. CONCEPTO COSTO IMPORTE 
1 Cocina industrial tipo isla con horno  S/.        3,500.00   S/.            3,500.00  
2 Hervidor industrial eléctrico  S/.           390.00   S/.               780.00  
1 Refrigeradora  S/.           639.00   S/.               639.00  
1 Microondas  S/.           249.00   S/.               249.00  
1 Vitrina exhibidora para tortas  S/.        1,800.00   S/.            1,800.00  
1 Balanza digital  S/.           139.00   S/.               139.00  
4 Laptop  S/.        1,299.00   S/.            5,196.00  
1 Impresora  S/.           299.00   S/.               299.00  
3 Extractor de aire  S/.           169.90   S/.               509.70  
2 Deshidratador  S/.           179.00   S/.               358.00  
4 Mesa de centro redonda  S/.             80.00   S/.               320.00  
7 Mesa redonda para 4 personas  S/.           110.00   S/.               770.00  
30 Sillas de madera  S/.           105.00   S/.            3,150.00  




5 Sillones de lectura  S/.           420.00   S/.            2,100.00  
5 Sillones de lectura modernos  S/.           745.00   S/.            3,725.00  
3 Alfombra rectangular  S/.           299.00   S/.               897.00  
6 Antideslizante para alfombra  S/.             19.90   S/.               119.40  
1 Alfombra circular  S/.             99.00   S/.                 99.00  
3 Lampara de pie  S/.           190.00   S/.               570.00  
2 Estante para libro  S/.           300.00   S/.               600.00  
2 Separador de ambiente  S/.           210.00   S/.               420.00  
1 Barra según diseño  S/.           900.00   S/.               900.00  
6 Sillas altas  S/.           139.90   S/.               839.40  
1 Mostrador  S/.           700.00   S/.               700.00  
1 Estante para estación de mozos  S/.           750.00   S/.               750.00  
1 Sofá para 3  S/.           600.00   S/.               600.00  
3 Estante   S/.           269.90   S/.               809.70  
1 Mesa plegable  S/.           269.00   S/.               269.00  
1 Mesa auxiliar  S/.           600.00   S/.               600.00  
1 Mesa principal  S/.        1,099.00   S/.            1,099.00  
1 Lavadero  S/.           800.00   S/.               800.00  
1 Estante de apoyo  S/.           900.00   S/.               900.00  
1 Repisa para lavanderia  S/.           400.00   S/.               400.00  
1 Canastilla multifunción  S/.           249.90   S/.               249.90  
1 Mesa rectangular para 6 personas  S/.           149.00   S/.               149.00  
8 Banco pequeño  S/.             14.00   S/.               112.00  
1 Locker  S/.           499.00   S/.               499.00  
TOTAL S/.          37,557.10 





1.2.2. Activo fijo intangible. 
Se consideró en activos intangibles los gastos administrativos y legales, 
desarrollo y registro de marca, en sí los gastos necesarios para la constitución 
de la empresa propiamente dicha como Salones de té Arequipa  S.A.C. 
 
Tabla 10: Inversión de activo fijo intangible 
CONCEPTO IMPORTE 
Constitución de la empresa  S/.  1,400.00  
Notaria, legalización y papeleo  S/.     400.00  
Pago en registros públicos  S/.     200.00  
Registro de marca  S/.     250.00  
Diseñador gráfico  S/.     500.00  
Licencia de funcionamiento  S/.     275.30  
Permiso de defensa civil  S/.  1,086.80  
TOTAL S/.  4,112.10 
Fuente: Elaboración propia 
 
1.2.2.1. Capital de trabajo. 
Respecto a la inversión en insumos, utensilios de cocina y menaje para la 
elaboración de la carta. Se considera también los sueldos de los trabajadores 
todos estarán considerados en planilla con proyección a 3 meses incluyendo los 
beneficios de Essalud y fondo de pensiones, en caso del personal de cocina se 








Tabla 11: Inversión en capital de trabajo 
CANTIDAD CONCEPTO COSTO IMPORTE 
1 Revistero  S/.       250.00   S/.        250.00  
24 Tetera personal  S/.         14.00   S/.        336.00  
24 Tetera para 2 personas  S/.         20.00   S/.        480.00  
24 Tetera para 4 personas  S/.         25.00   S/.        600.00  
60 Tazas de té  S/.           4.16   S/.        249.60  
60 Platos de té  S/.           3.75   S/.        225.00  
24 tazas transparentes   S/.         12.90   S/.        309.60  
24 Platos transparentes  S/.         12.90   S/.        309.60  
24 Cucharitas transparentes  S/.           5.10   S/.        122.40  
12 Teteras transparentes  S/.         34.00   S/.        408.00  
24 Cuenco para té  S/.           6.00   S/.        144.00  
12 Jarra para té  S/.         12.90   S/.        154.80  
24 Vaso grande  S/.           2.66   S/.          63.84  
32 Platos tendidos  S/.           5.59   S/.        178.88  
24 Platos rectangulares  S/.           7.15   S/.        171.60  
36 Platos de entrada  S/.           2.30   S/.          82.80  
48 Plato hondo  S/.           6.18   S/.        296.40  
6 Aceitero/ vinagrera  S/.         15.95   S/.          95.70  
6 Salero  S/.           2.29   S/.          13.74  
6 Pimentero  S/.           2.29   S/.          13.74  
6 Lechera  S/.           6.90   S/.          41.40  
6 Cremera  S/.           6.90   S/.          41.40  
48 Recipientes porta sobre  S/.           5.90   S/.        283.20  




4 Tenedor de mesa  S/.         21.95   S/.          87.80  
4 Cuchillo  S/.         45.95   S/.        183.80  
5 Cuchara de té  S/.         14.35   S/.          71.75  
4 Tenedor de postre  S/.         24.99   S/.          99.96  
6 Azafate redondo  S/.         11.95   S/.          71.70  
3 Espátula con doblés  S/.           8.99   S/.          26.97  
3 Pinzas metal  S/.           3.65   S/.          10.95  
3 Cuchillo para torta  S/.         15.65   S/.          46.95  
3 Bandeja para exhibición  S/.         69.95   S/.        209.85  
6 Bandeja para exhibición  S/.         29.90   S/.        179.40  
6 Bandeja para exhibición  S/.         25.90   S/.        155.40  
2 Candeja de exhibición pequeña  S/.         11.90   S/.          23.80  
50 Infusor de té  S/.           2.58   S/.        129.00  
24 Salvamantel  S/.           8.90   S/.        213.60  
7 Centro de mesa mediano  S/.         30.00   S/.        210.00  
3 Centro de mesa pequeño  S/.         25.00   S/.          75.00  
200 Servilletas  S/.           2.20   S/.        440.00  
3 Cacerolas  S/.         50.00   S/.        150.00  
3 Sarten   S/.         27.00   S/.          81.00  
8 Tetera de inox  S/.         29.90   S/.        239.20  
3 Tabla para picar  S/.         47.54   S/.        142.62  
3 Cuchillo de cocina  S/.           7.45   S/.          22.35  
5 Bowl  S/.         22.49   S/.        112.45  
6 Bowl  S/.         28.99   S/.        173.94  
5 Bandeja   S/.         16.48   S/.          82.40  




18 Taper rectangular  S/.         21.20   S/.        381.60  
12 Contenedores herméticos   S/.         38.00   S/.        456.00  
12 Contenedores herméticos   S/.         59.00   S/.        708.00  
12 Contenedores herméticos   S/.         38.00   S/.        456.00  
24 Latas   S/.         12.20   S/.        292.80  
12 Latas   S/.         45.00   S/.        540.00  
6 Taper rectangular smatlock  S/.         24.95   S/.        149.70  
6 Cucharon chico  S/.           9.38   S/.          56.28  
3 Colador  S/.         11.90   S/.          35.70  
2 Tazas medidoras  S/.         29.80   S/.          59.60  
2 Cucharas medidoras  S/.         21.25   S/.          42.50  
2 Exprimidor de limón  S/.           6.95   S/.          13.90  
3 Rack portavasos  S/.         35.95   S/.        107.85  
4 Salsero botiglass  S/.           2.99   S/.          11.96  
1 Tacho torito con ruedas  S/.       115.95   S/.        115.95  
4 Piso antifatiga  S/.         69.95   S/.        279.80  
201 Agua purificada  S/.         11.00   S/.     2,211.00  
5 Azúcar blanca  S/.         19.99   S/.          99.95  
1 Stevia en sobre  S/.       236.50   S/.        236.50  
5 Leche UHT  S/.         22.50   S/.        112.50  
1 Crema de leche  S/.         22.50   S/.          22.50  
20 Té negro  S/.       166.00   S/.     3,320.00  
1 Oolong  S/.       436.00   S/.        436.00  
1 Pu erh  S/.       124.00   S/.        124.00  
10 Té verde  S/.       124.00   S/.     1,240.00  




5 Rosa  S/.         60.00   S/.        300.00  
5 Hibiscus  S/.         17.00   S/.          85.00  
5 Cardamomo  S/.         93.00   S/.        465.00  
5 Lavanda  S/.         93.00   S/.        465.00  
5 Jazmín  S/.         18.00   S/.          90.00  
5 Earl Grey  S/.       166.00   S/.        830.00  
12 English Breakfast  S/.       166.00   S/.     1,992.00  
12 Irish Breakfast  S/.       166.00   S/.     1,992.00  
12 Granada blend  S/.       188.00   S/.     2,256.00  
2 Cinnamon Apple Tea  S/.       166.00   S/.        332.00  
2 Moroco Tea  S/.       188.00   S/.        376.00  
3 Té negro con chocolate  S/.       219.80   S/.        659.40  
3 Té negro con manzana y canela  S/.       166.00   S/.        498.00  
10 Frutos del bosque  S/.       166.00   S/.     1,660.00  
2 Chai  S/.       166.00   S/.        332.00  
2 Menta  S/.         20.00   S/.          40.00  
2 Romero  S/.         20.00   S/.          40.00  
2 Eucalipto  S/.         20.00   S/.          40.00  
2 Vainilla  S/.         10.00   S/.          20.00  
2 Cedrón  S/.         20.00   S/.          40.00  
2 Hierba Luisa  S/.           5.00   S/.          10.00  
2 Hierba Buena  S/.         20.00   S/.          40.00  
5 Naranja y canela  S/.         93.80   S/.        469.00  
5 Sierra nevada  S/.         93.80   S/.        469.00  
5 Verano  S/.         93.80   S/.        469.00  




5 Del sol  S/.         93.80   S/.        469.00  
4 Aguaymanto  S/.         14.00   S/.          56.00  
4 Naranja   S/.           6.00   S/.          24.00  
4 Zanahoria  S/.           1.50   S/.            6.00  
4 Durazno  S/.           8.00   S/.          32.00  
4 Frutos rojos  S/.         12.00   S/.          48.00  
4 Piña  S/.           5.50   S/.          22.00  
4 Membrillo  S/.           6.00   S/.          24.00  
4 Limón  S/.           3.00   S/.          12.00  
4 Mango   S/.           1.80   S/.            7.20  
4 Sauco   S/.           9.00   S/.          36.00  
5 Maracuyá  S/.           4.80   S/.          24.00  
4 Manzana  S/.           2.00   S/.            8.00  
2 Sorbetones  S/.         25.29   S/.          50.58  
2 Bolsas de papel kraft  S/.         14.40   S/.          28.80  
0.25 descartables   S/.       150.00   S/.          37.50  
0.25 descartables X18  S/.       170.00   S/.          42.50  
5 Serbilletas  S/.           2.15   S/.          10.75  
2 Tenedor descartable  S/.           0.80   S/.            1.60  
2 Stear  S/.           0.80   S/.            1.60  
0.5 Tazas descartables  S/.       420.00   S/.        210.00  
0.5 Tapa para taza descartable  S/.       135.00   S/.          67.50  
2 Archivadores  S/.           9.80   S/.          19.60  
1 Lapiceros   S/.         28.00   S/.          28.00  
6 Cinta maskintape  S/.           1.20   S/.            7.20  




5 Comandas   S/.         59.20   S/.        296.00  
3 Boletas manuales  S/.         59.00   S/.        177.00  
0.5 Facturas manuales  S/.         45.00   S/.          22.50  
2 Recogedor  S/.         14.00   S/.          28.00  
3 Escoba  S/.         14.00   S/.          42.00  
1 Trapeador  S/.         18.00   S/.          18.00  
3 Wypall  S/.         42.00   S/.        126.00  
1 Lejía  S/.         22.00   S/.          22.00  
1 Lava vajilla  S/.         54.00   S/.          54.00  
6 Aromatizador de ambiente  S/.           4.50   S/.          27.00  
5 Dispensador  S/.           1.00   S/.            5.00  
25 Camisa para atención  S/.         22.00   S/.        550.00  
25 Pantalones  S/.         24.00   S/.        600.00  
26 Mandiles  S/.         16.00   S/.        416.00  
3 Administrador  S/.    2,189.50   S/.     6,568.50  
3 Cheff  S/.    1,478.76   S/.     4,436.28  
3 Ayudante de cocina  S/.    1,256.86   S/.     3,770.58  
3 Asesor gastronómico  S/.    1,240.71   S/.     3,722.13  
3 Asesor gastronómico  S/.    1,240.71   S/.     3,722.13  
3 Asesor gastronómico  S/.    1,240.71   S/.     3,722.13  
3 Agua  S/.       150.00   S/.        450.00  
3 Electricidad  S/.    1,000.00   S/.     3,000.00  
3 Telefonia  S/.       370.00   S/.     1,110.00  
TOTAL S/.   68,609.91 






1.2.3. Determinación de ingresos 
Se determinó la demanda, según investigación observatoria de Isabella Tea 
House, siendo nuestra competencia directa, concluyendo con una afluencia 
proyectada de 2 671 personas generando un ingreso de S/.18 698 soles 
mensuales.  
Respecto a la proyección de venta en función a la demanda proyectada a 5 años, 
se contaría con una afluencia de 32 054 personas el primer año con un 
crecimiento anual del 5% concluyendo el 5to año con un total de 38 962 personas 
y un ingreso anual de S/. 346 434.2634. 
 






SEMANA MENSUAL INGRESO 
ISABELLA 53 7 14 3339 13356 93492 
MARTINA 41 1.4 2.8 667.8 2671.2 18698.4 
FUENTE: Elaboración propia 
 
Tabla 13: Proyección de la venta en función a la demanda 
  
AÑOS 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
DEMANDA 32054.40 33657.12 35339.98 37106.97 38962.32 
PRECIO 7.9 8.137 8.38111 8.6325433 8.891519599 
INGRESO POR 
VENTA 253229.76 273867.99 296188.22 320327.56 346434.26 




1.2.4. Flujo de caja 
1.2.4.1. Flujo de caja económico. 
 
Tabla 14: Flujo de caja económico 
  
RUBRO AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Demanda   32054.40 33657.12 35339.98 37106.97 38962.32 
Precio   7.90 8.14 8.38 8.63 8.89 
INGRESO POR VENTAS   253229.76 273867.99 296188.23 320327.57 346434.26 
Costos variables totales   105779.52 111068.50 116621.92 122453.02 128575.67 
Costos fijos   43440.00 43440.00 43440.00 43440.00 43440.00 
Depreciación máquina y equipo   3280.10 3280.10 3280.10 3280.10 3280.10 
Depresión infraestructura   2649.48 2649.48 2649.48 2649.48 2649.48 
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS   98080.66 113429.91 130196.73 148504.97 168489.02 
IMPUESTOS   29424.20 34028.97 39059.02 44551.49 50546.71 
UTILIDAD NETA   68656.46 79400.94 91137.71 103953.48 117942.31 
Depreciación máquina y equipos   3280.10 3280.10 3280.10 3280.10 3280.10 
Depreciación infraestructura   2649.48 2649.48 2649.48 2649.48 2649.48 
Inversión tangible 93374.62           
Inversión intangible 4112.10           
Capital de trabajo 66550.91         66550.91 
Valor residual           46454.38 
FLUJO DE CAJA OPERATIVO -164037.63 74586.04 85330.52 97067.29 109883.06 236877.18 





1.2.4.2. Flujo de caja financiero. 
Tabla 15: Flujo de caja financiero 
 
RUBRO AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Ingreso por ventas    S/.          253,229.76   S/.          273,867.99   S/.          296,188.23   S/.          320,327.57   S/.          346,434.26  
Venta de activo             
TOTAL INGRESOS    S/.          253,229.76   S/.          273,867.99   S/.          296,188.23   S/.          320,327.57   S/.          346,434.26  
Costos variables totales    S/.          835,658.21   S/.          903,764.35   S/.          977,421.15   S/.       1,057,080.97   S/.       1,143,233.07  
Costos fijos    S/.            43,440.00   S/.            43,440.00   S/.            43,440.00   S/.            43,440.00   S/.            43,440.00  
Intereses   -S/.            48,680.00  -S/.            44,897.76  -S/.            39,274.34  -S/.            30,913.42  -S/.            18,482.42  
Depreciación máquina y equipo    S/.              3,280.10   S/.              3,280.10   S/.              3,280.10   S/.              3,280.10   S/.              3,280.10  
Depreciación infraestructura    S/.              2,649.48   S/.              2,649.48   S/.              2,649.48   S/.              2,649.48   S/.              2,649.48  
Utilidad antes de impuestos    S/.       1,089,577.55   S/.       1,182,104.15   S/.       1,283,704.62   S/.       1,395,864.69   S/.       1,520,554.49  
Impuestos 30%  S/.          326,873.26   S/.          354,631.25   S/.          385,111.38   S/.          418,759.41   S/.          456,166.35  
UTILIDAD NETA    S/.          762,704.28   S/.          827,472.91   S/.          898,593.23   S/.          977,105.28   S/.       1,064,388.15  
Préstamo  10000           
Depreciación máquina y equipos             
Depreciación infraestructura             
Maquinaria y equipo             
Amortización   -S/.              7,769.59  -S/.            11,551.82  -S/.            17,175.25  -S/.            25,536.16  -S/.            37,967.17  
Capital de trabajo    S/.          266,203.64   S/.          266,203.64   S/.          266,203.64   S/.          266,203.64   S/.          266,203.64  
VALOR RESIDUAL    S/.            46,454.38   S/.            46,454.38   S/.            46,454.38   S/.            46,454.38   S/.            46,454.38  




1.2.5. Evaluación financiera 
1.2.5.1. Estado de ganancias y pérdidas. 
Tabla 16 : Estado de ganancias y pérdidas 
  AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
VENTAS  S/.  
253,229.76  
 S/.  
273,867.99  
 S/.  
296,188.23  
 S/.  
320,327.57  
 S/.  
346,434.26  
Costo de producción  S/.  
105,779.52  
 S/.  
105,779.52  
 S/.  
105,779.52  
 S/.  
105,779.52  
 S/.  
105,779.52  
Utilidad bruta  S/.  
147,450.24  
 S/.  
168,088.47  
 S/.  
190,408.71  
 S/.  
214,548.05  
 S/.  
240,654.74  
Gastos de administración  S/.    
26,274.00  
 S/.    
26,274.00  
 S/.    
26,274.00  
 S/.    
26,274.00  
 S/.    
26,274.00  
Gastos de venta  S/.    
44,665.56  
 S/.    
44,665.56  
 S/.    
44,665.56  
 S/.    
44,665.56  
 S/.    
44,665.56  
UTILIDAD DE OPERACIÓN  S/.    
76,510.68  
 S/.    
97,148.91  
 S/.  
119,469.15  
 S/.  
143,608.49  
 S/.  
169,715.18  
Amortización de intangibles  S/.      
1,370.70  
 S/.      
1,370.70  
 S/.      
1,370.70  
    
Gastos financieros  S/.    
48,680.00  
 S/.    
44,897.76  
 S/.    
39,274.34  
 S/.    
30,913.42  
 S/.    
18,482.42  
UTILIDAD ANTES DE 
IMPUESTOS 
 S/.    
26,459.98  
 S/.    
50,880.44  
 S/.    
78,824.11  
 S/.  
112,695.06  
 S/.  
151,232.76  
Impuestos  S/.      
7,937.99  
 S/.    
15,264.13  
 S/.    
23,647.23  
 S/.    
33,808.52  
 S/.    
45,369.83  
UTILIDAD NETA  S/.    
18,521.99  
 S/.    
35,616.31  
 S/.    
55,176.88  
 S/.    
78,886.54  
 S/.  
105,862.94  
FUENTE: Elaboración propia 
1.2.5.2. Ratios de factibilidad. 
Para evaluar la rentabilidad de un negocio es necesario conocer, además del 
flujo de caja, la rentabilidad y generación de valor. Esto significa que desde el 





Tabla 17: Generación de valor y tasa de descuento 
Tasa de rendimiento libre de riesgo 3% 
Rendimiento de mercado 10% 
Beta desapalancada 0.85 
Riesgo pais 3% 
CAMP 11.950% 
WACC 25.44% 
FUENTE: Elaboración propia 
En cuanto a la viabilidad de la empresa, se tiene un VAN de  S/.119,387.71 y un 
TIR del 52%, lo que significa que el proyecto es rentable. 
Tabla 18 : Viabilidad del proyecto 
TASA DE DESCUENTO 25.44% 
VNA 119487.71 
TIR 52% 

















1. La demanda la basamos en la competencia directa que es Isabella tea house 
considerando el 20% de sus ventas totales. Se toma en cuenta los resultados de la 
encuesta en que más del 75% de encuestados identifican la necesidad latente del 
consumo de té fuera del hogar en un lugar exclusivo para esta bebida. Por ello al 
aperturar un salón de té tipo tea room, se cubren las necesidades de los ejecutivos de 
diferentes tipos de empresas. 
2. Se ofrecerán diversos tipos de té como chino, inglés, de la India, de flores, frutas, 
hierbas y especias, lo que permitirá que las necesidades y gustos de los consumidores 
sean satisfechos. Para complementar la experiencia de consumo se ofrecerán 
diferentes zonas dentro del Salón de té como son el salón Martina, la barra para 
ejecutivos y el área de lectura, siendo la primera nuestra área principal y la última el 
área recreacional con la cual pretendemos posicionarnos. Se considera como principal 
fortaleza los precios accesibles para diferentes tipos de consumidor, los cuales 
garantizan la calidad de productos y servicios, el incremento de demanda con la 
apertura del 100% del centro comercial Mall Plaza Cayma y la publicidad del mismo. 
3. El proceso de preparación del té y sus variedades es rápido, esto garantizará que el 
nivel de atención sea bien apreciado por los consumidores ya que el tiempo de espera 
por un producto genera incomodidad. Respecto a la elaboración del té de frutas que 




principalmente el uso de un deshidratador y envases que puedan conservar nuestros 
insumos. Sin embargo; se va a requerir mayor implementación en el local desde 
construcción, conexiones eléctricas, sanitarias y decoración.  
4. Según los estudios realizados los costos que demanda la elaboración de una taza de 
té son bajos, considerando que ciertas variedades serán elaboradas directamente más 
no comprada o importadas. El precio de venta será en promedio de 7.90 siendo un 
precio accesible para los consumidores y cubriendo los costos necesarios para la 













1. El té debería dejar de ser una bebida de casa para convertirse en una opción de 
consumo fuera de casa por la amplia cantidad de beneficios que aporta para la salud. 
2. Para evitar el estrés diario, las personas deberían asistir a lugares con ambientes 
tranquilos, cómodos que les permitan desarrollar una conversación amical y despejar 
su mente del trajín diario. 
3. Debido al poco conocimiento de los diferentes tipos de té, estos no resultan atractivos 
actualmente, pero dando a conocer los beneficios que cada tipo de té aporta, tanto 
chino como de hierbas, frutas y especias, podría ser considerado dentro de las 


















ANEXO 1: Costos de producción 
Costo variable unitario: 
La siguiente tabla de costos de producción según receta utilizada para la carta menú de 
té. 
Tabla 19: Costo Variable Unitario 
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Té Negro  Gramos 6 500  S/.     83.00   S/.                 1.00  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.91  
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Oolong Gramos 6 500  S/.   218.00   S/.                 2.62  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 4.53  
       








PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Pu Erh Gramos 6 500  S/.     62.00   S/.                 0.74  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.66  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Té Verde Gramos 6 500  S/.     62.00   S/.                 0.74  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.66  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Manzanilla Gramos 15 500  S/.     30.00   S/.                 0.90  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.81  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Petalos de rosas Gramos 10 200  S/.     10.00   S/.                 0.50  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.41  
       
       








PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Hibiscus Gramos 8 500  S/.       8.50   S/.                 0.14  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.05  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Earl Grey Gramos 6 500  S/.     83.00   S/.                 1.00  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.91  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 
English 
Breakfast Gramos 6 500  S/.     83.00   S/.                 1.00  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.91  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Irish Breakfast Gramos 6 500  S/.     83.00   S/.                 1.00  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.91  
       




Té Negro con 




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 
Té Negro con 
Chocolate Gramos 6 500  S/.   109.90   S/.                 1.32  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.23  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 
Frutos del 
bosque  Gramos 6 1  S/.       0.17   S/.                 1.00  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.91  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Granada Blend Gramos 6 500  S/.     94.00   S/.                 1.13  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.04  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Chai Gramos 6 500  S/.     83.00   S/.                 1.00  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.91  









PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 
Cinnamon Apple 
Tea Gramos 6 500  S/.     83.00   S/.                 1.00  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.91  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Morocco Tea Gramos 6 1000  S/.   188.00   S/.                 1.13  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.04  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Menta Gramos 8 500  S/.     10.00   S/.                 0.16  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.07  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Romero Gramos 8 500  S/.     20.00   S/.                 0.32  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.23  








PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Eucalipto Gramos 8 500  S/.     20.00   S/.                 0.32  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.23  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Cedrón Gramos 8 200  S/.     20.00   S/.                 0.80  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.71  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Hierba Luisa Gramos 8 500  S/.       5.00   S/.                 0.08  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 1.99  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Hierba Buena Gramos 8 500  S/.     20.00   S/.                 0.32  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.23  
       








PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Aguaymanto Gramos 15 250  S/.     14.00   S/.                 0.84  
2 Té negro Gramos 6 500  S/.     83.00   S/.                 1.00  
3 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
4 Alquiler          S/.                 0.72  
5 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.75  
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Naranja Gramos 15 250  S/.       6.00   S/.                 0.36  
2 Té verde Gramos 6 500  S/.     62.00   S/.                 0.74  
3 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
4 Alquiler          S/.                 0.72  
5 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.02  
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Manzana Gramos 15 250  S/.       6.00   S/.                 0.36  
2 Té verde Gramos 6 500  S/.     62.00   S/.                 0.74  
3 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
4 Alquiler          S/.                 0.72  
5 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.02  
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Té Negro Gramos 4 500  S/.     83.00   S/.                 0.66  
2 Zanahoria Gramos 20 250  S/.       1.50   S/.                 0.12  
3 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.70  








PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Té Negro Gramos 4 500  S/.     83.00   S/.                 0.66  
2 Durazno Gramos 15 500  S/.     15.00   S/.                 0.45  
3 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
4 Alquiler          S/.                 0.72  
5 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.03  
       
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 





frambuesa) Gramos 15 250  S/.     18.00   S/.                 1.08  
3 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
4 Alquiler          S/.                 0.72  
5 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.86  
       
       
Té Negro con 




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Té Negro Gramos 6 500  S/.     83.00   S/.                 1.00  
2 Manzana Gramos 15 250  S/.       6.00   S/.                 0.36  
3 Canela Gramos 2 1000  S/.     18.00   S/.                 0.04  
4 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
5 Alquiler          S/.                 0.72  
6 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.31  
       
       
       
       
       
       
       








PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Piña Gramos 15 250  S/.     12.00   S/.                 0.72  
2 Té verde Gramos 6 500  S/.     62.00   S/.                 0.74  
3 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
4 Alquiler          S/.                 0.72  
5 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.38  
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Membrillo Gramos 15 250  S/.       6.00   S/.                 0.36  
2 Té verde Gramos 6 500  S/.     62.00   S/.                 0.74  
3 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
4 Alquiler          S/.                 0.72  
5 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.02  
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Limón Gramos 15 250  S/.       8.00   S/.                 0.48  
2 Té negro Gramos 6 500  S/.     83.00   S/.                 1.00  
3 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
4 Alquiler          S/.                 0.72  
5 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.39  
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Mango Gramos 15 250  S/.     20.00   S/.                 1.20  
2 Té negro Gramos 6 500  S/.     83.00   S/.                 1.00  
3 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
4 Alquiler          S/.                 0.72  
5 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 4.11  








PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Sauco Gramos 15 250  S/.     14.00   S/.                 0.84  
2 Té negro Gramos 6 500  S/.     83.00   S/.                 1.00  
3 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
4 Alquiler          S/.                 0.72  
5 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.75  
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Maracuyá Gramos 15 250  S/.       8.60   S/.                 0.52  
2 Té verde Gramos 6 500  S/.     62.00   S/.                 0.74  
3 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
4 Alquiler          S/.                 0.72  
5 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 3.17  
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Té Negro Gramos 6 500  S/.     83.00   S/.                 1.00  
2 Hierba Luisa Gramos 6 500  S/.       5.00   S/.                 0.06  
3 Cedrón Gramos 6 500  S/.     20.00   S/.                 0.24  
4 Anís Gramos 3 500  S/.       5.60   S/.                 0.03  
5 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
6 Alquiler          S/.                 0.71  
7 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.                 2.32  
       
       
Blooming -Naranja 




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Naranja y canela Paquete 1 10  S/.     93.80   S/.                 9.38  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  









PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Sierra Nevada Paquete 1 10  S/.     93.80   S/.                 9.38  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.               11.29  
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Verano Paquete 1 10  S/.     93.80   S/.                 9.38  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.               11.29  
       
       
Blooming - Delicia 




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Delicia Golden Paquete 1 10  S/.     93.80   S/.                 9.38  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  
COSTO TOTAL DE MATERIALES E INSUMOS  S/.               11.29  
       
       




PRIMA UNIDAD RECETA CANTIDAD COSTO  COSTO RECETA 
1 Del Sol Paquete 1 10  S/.     93.80   S/.                 9.38  
2 Agua purificada Militros 500 20000  S/.     11.00   S/.                 0.28  
3 Alquiler          S/.                 0.72  
4 
Mano de obra 
directa          S/.                 0.92  







ANEXO 2: Presupuesto de inversión 
Inversión en construcción, refacción y acabado 
Tabla 20: Inversión en construcción, refacción y acabado 
Cant. Concepto Características Importe 
5.7 Muro de drywall lateral    S/.               370.50  
31.3 Muro de drywall interno    S/.            2,034.50  
233 
Cielorraso de baldosas de 
drywall    S/.            3,972.65  
33 
Detalle de recubrimiento en 
drywall gyplac    S/.               209.88  
183.25 Piso de salón  laminado roble  S/.            4,753.51  
49.6 Piso de cerámico Mayólica blanca  S/.            1,140.80  
45.6 Zócalo de cerámico    S/.            2,665.32  
22.7 Zócalo de salón    S/.               519.15  
6.7 
Rejilla metálica para canal de 
cocina    S/.               703.50  
3 Ventanas laterales marco y vidrio  S/.               840.00  
1 Ventana de cocina según medidas  S/.                 90.00  
1 Puerta de ingreso con vidrio  S/.               900.00  
1 Puerta de vaivén cocina    S/.               109.00  
2 
Puerta de madera contra 
placada  
(almacén, área de 
personal)  S/.               199.80  
36.8 Pintado externo    S/.               312.80  
124 Pintura interior a 2 manos    S/.               868.00  
2 Diseños interiores    S/.               280.00  
12 Soporte de maceteros    S/.               154.80  
12 Maceta exterior     S/.               238.80  
5 Plantas exterior pack x 6 flores  S/.                 99.50  
2 Maceta interior    S/.                 99.80  
3 Kokedama    S/.               239.70  
3 Orquídeas    S/.               449.70  
3 Buganvillas    S/.               239.70  
2 Salida de agua fría     S/.               130.30  
3 Salida de desagüe 4"    S/.               456.66  
6 
Redes Colectoras de desagüe 
4"    S/.               398.70  
8 Tubería PVC SAP 25mm    S/.                 58.56  
10 
Conexión eléctrica (punto de 
luz)    S/.               885.00  
20 Conexión eléctrica (dicroicos)    S/.            1,770.00  
8 
Conexión eléctrica (luces 
exteriores)    S/.               708.00  
112 Conductores de 2.5 mm2    S/.               319.20  
6 
Salida para punto de luz 




28 Salida para tomacorriente    S/.            2,478.00  
18 Salida para data    S/.            1,593.00  
2 Caja de pase     S/.               153.20  
4 Salida para luz de emergencia    S/.               354.00  
7 Salida para interruptor    S/.               619.50  
12 Tomacorriente de salón Marca POP UP BOX  S/.               612.00  
20 Dicroicos    S/.               300.00  
8 Luminaria de cocina 
Pantalla LED para 
cielorraso  S/.               560.00  
4 Luminaria exterior    S/.                 60.00  
1 Mano de obra de remodelación    S/.          12,000.00  
1 Mano de obra gasfitero    S/.            1,200.00  
5 Extintores 
Cocina, Almacén, Área 
de personal, Salón  S/.               490.00  
5 Luces de emergencia    S/.               410.00  
12 Señaleticas    S/.               180.00  
1 Letrero exterior 
Logotipo, letras e 
iluminación  S/.            7,000.00  
TOTAL  S/.          55,817.52  
 
Inversión en maquinaria y equipo. 
Tabla 21: Inversión en maquinaria y equipo. 
Cant. Concepto Características Importe 
1 
Cocina industrial 
tipo isla con horno 
Material de imitación de acero inoxidable, 




Acero inoxidable, 30 Lt de capacidad, 
doble capa revestimiento, termostato 
entre 0 y 300°  S/.               780.00  
1 
Refrigeradora Marca Electrolux, capacidad de 180 Lt, 
con 3 bandejas de vidrio.  S/.               639.00  




Vitrina de exhibición en vidrio, con 
cámara de conservación de 4 pisos  S/.            1,800.00  
1 
Balanza digital Marca Valtox, con 30 Kg de capacidad, 
torre con pantalla de ambos lados,   S/.               139.00  
4 
Laptop 
Marca HP, Intel Celeron N3060, 1.60 
Ghz, cache L2 2Gb. Pantalla: 15.6” LED 
Disco duro: 500Gb. RAM 4Gb.  S/.            5,196.00  
1 
Impresora Marca HP multifuncional: impresora, 
escáner y fotocopiadora.   S/.               299.00  
3 
Extractor de aire Marca Volker. Tamaño 34.6 cm. 
Capacidad de extracción 730m3/h   S/.               509.70  
2 
Deshidratador Marca: Blanik. Capacidad 5 bandejas. 





Mesa de centro 
redonda 
De madera, con soporte central, de 
diámetro: 0.8m  S/.               320.00  
7 
Mesa redonda para 
4 personas 
De madera, con soporte central, de 
diámetro: 1.1m  S/.               770.00  
30 Sillas de madera 
De madera, con acolchado y posa 




Marca: Casa bonita, modelo jazmín, 
color blanco, 1 metro de alto por 1 metro 
de diámetro  S/.            1,640.00  
5 Sillones de lectura 
Sillón de lectura pequeño, con cabecera 
baja  S/.            2,100.00  
5 
Sillones de lectura 
modernos 
Sillón de lectura de color plomo claro, 
con reposa cabeza y cojines  S/.            3,725.00  
3 
Alfombra 
rectangular 160 * 230 cm  S/.               897.00  
6 
Antideslizante para 
alfombra 70 * 230  S/.               119.40  
1 Alfombra circular 130 cm diámetro  S/.                 99.00  
3 Lámpara de pie 
Marca: Casa bonita, modelo Magda, 
altura 1.78m, material de metal.  S/.               570.00  




De melanina, 1.50 cm de alto según 
diseño  S/.               420.00  
1 Barra según diseño 
Diseño en melanina de 18mm en color 
plomo, medidas de 1.32* 1.20* 0.20  S/.               900.00  
6 Sillas altas 
Marca: Home collection, en eco cuero y 
madera  S/.               839.40  
1 Mostrador Melanina  S/.               700.00  
1 
Estante para 
estación de mozos Diseño en melanina de 18mm  S/.               750.00  
1 Sofá para 3 Área de recepción  S/.               600.00  
3 Estante  
Marca Gorilla Rack, material acero, 5 
pisos de repisa, resistente hasta 180 kg  S/.               809.70  
1 Mesa plegable 
Material de metal y ratán PVC, medidas 
de 0.72* 0.80* 0.75  S/.               269.00  
1 Mesa auxiliar Inox, con 1 nivel inferior  S/.               600.00  
1 Mesa principal Inox, con 1 nivel inferior  S/.            1,099.00  
1 Lavadero Inox 1 poza más escurridor  S/.               800.00  




Inox, con malla para platos y soporte 
para tazas  S/.               400.00  
1 
Canastilla 
multifunción Home Collection de acero, 44*44*34 cm  S/.               249.90  
1 
Mesa rectangular 
para 6 personas Marca Home  S/.               149.00  
8 Banco pequeño Plástico  S/.               112.00  
1 Locker 
Casilleros de metal de 9 compartimientos 
con ranura para ventilación  S/.               499.00  




Inversión en capital de trabajo 
Tabla 22: Inversión en capital de trabajo. 
Cantidad Concepto Costo Importe 
1 Revistero S/.       250.00 S/.        250.00 
24 Tetera personal S/.         14.00 S/.        336.00 
24 Tetera para 2 personas S/.         20.00 S/.        480.00 
24 Tetera para 4 personas S/.         25.00 S/.        600.00 
120 Tazas de té S/.           6.80 S/.        816.00 
120 Platos de té S/.           4.85 S/.        582.00 
24 Tazas transparentes  S/.         11.90 S/.        285.60 
24 Platos transparentes S/.         10.90 S/.        261.60 
24 Cucharitas transparentes S/.           5.10 S/.        122.40 
36 Teteras transparentes S/.         33.00 S/.     1,188.00 
24 Cuenco para té S/.           5.80 S/.        139.20 
12 Jarra para té S/.         12.90 S/.        154.80 
24 Vaso grande S/.           2.66 S/.          63.84 
32 Platos tendidos S/.         15.60 S/.        499.20 
24 Platos rectangulares S/.         17.15 S/.        411.60 
36 Platos de entrada S/.           6.80 S/.        244.80 
48 Plato hondo S/.         16.18 S/.        776.64 
6 Aceitero/ vinagrera S/.         15.95 S/.          95.70 
6 Salero S/.           2.29 S/.          13.74 
6 Pimentero S/.           2.29 S/.          13.74 
6 Lechera S/.           6.90 S/.          41.40 
6 Cremera S/.           6.90 S/.          41.40 
48 Recipientes porta sobre S/.           5.90 S/.        283.20 
2 Gondola portacubiertos S/.         29.90 S/.          59.80 
4 Tenedor de mesa S/.         21.95 S/.          87.80 
4 Cuchillo S/.         45.95 S/.        183.80 
8 Cuchara de té S/.         14.35 S/.        114.80 
4 Tenedor de postre S/.         24.99 S/.          99.96 
6 Azafate redondo S/.         11.95 S/.          71.70 
3 Espátula con doblés S/.           8.99 S/.          26.97 
3 Pinzas metal S/.           3.65 S/.          10.95 
3 Cuchillo para torta S/.         15.65 S/.          46.95 
3 Bandeja para exhibición S/.         69.95 S/.        209.85 
6 Bandeja para exhibición S/.         29.90 S/.        179.40 
6 Bandeja para exhibición S/.         25.90 S/.        155.40 
2 Bandeja de exhibición pequeña S/.         11.90 S/.          23.80 
50 Infusor de té S/.           2.58 S/.        129.00 
24 Salvamantel S/.           8.90 S/.        213.60 
7 Centro de mesa mediano S/.         30.00 S/.        210.00 
3 Centro de mesa pequeño S/.         25.00 S/.          75.00 




3 Cacerolas S/.         50.00 S/.        150.00 
3 Sarten  S/.         27.00 S/.          81.00 
8 Tetera de inox S/.         29.90 S/.        239.20 
3 Tabla para picar S/.         47.54 S/.        142.62 
3 Cuchillo de cocina S/.           7.45 S/.          22.35 
5 Bowl S/.         22.49 S/.        112.45 
6 Bowl S/.         28.99 S/.        173.94 
5 Bandeja  S/.         16.48 S/.          82.40 
5 Tapa de bandeja S/.           3.99 S/.          19.95 
18 Taper rectangular S/.         21.20 S/.        381.60 
12 Contenedores herméticos  S/.         38.00 S/.        456.00 
12 Contenedores herméticos  S/.         59.00 S/.        708.00 
12 Contenedores herméticos  S/.         38.00 S/.        456.00 
24 Latas  S/.         12.20 S/.        292.80 
12 Latas  S/.         45.00 S/.        540.00 
6 Taper rectangular smatlock S/.         24.95 S/.        149.70 
6 Cucharon chico S/.           9.38 S/.          56.28 
3 Colador S/.         11.90 S/.          35.70 
2 Tazas medidoras S/.         29.80 S/.          59.60 
2 Cucharas medidoras S/.         21.25 S/.          42.50 
2 Exprimidor de limón S/.           6.95 S/.          13.90 
3 Rack portavasos S/.         35.95 S/.        107.85 
4 Salsero botiglass S/.           2.99 S/.          11.96 
1 Tacho torito con ruedas S/.       115.95 S/.        115.95 
4 Piso antifatiga S/.         69.95 S/.        279.80 
201 Agua purificada S/.         11.00 S/.     2,211.00 
5 Azúcar blanca S/.         19.99 S/.          99.95 
1 Stevia en sobre S/.       236.50 S/.        236.50 
5 Leche UHT S/.         22.50 S/.        112.50 
1 Crema de leche S/.         22.50 S/.          22.50 
30 Té negro S/.       166.00 S/.     4,980.00 
4 Oolong S/.       436.00 S/.     1,744.00 
4 Pu erh S/.       124.00 S/.        496.00 
25 Té verde S/.       124.00 S/.     3,100.00 
8 Manzanilla S/.         60.00 S/.        480.00 
8 Rosa S/.         60.00 S/.        480.00 
8 Hibiscus S/.         17.00 S/.        136.00 
8 Cardamomo S/.         93.00 S/.        744.00 
8 Lavanda S/.         93.00 S/.        744.00 
8 Jazmin S/.         18.00 S/.        144.00 
8 Earl Grey S/.       166.00 S/.     1,328.00 
12 English Breakfast S/.       166.00 S/.     1,992.00 
12 Irish Breakfast S/.       166.00 S/.     1,992.00 
12 Granada blend S/.       188.00 S/.     2,256.00 




12 Moroco Tea S/.       188.00 S/.     2,256.00 
12 Té negro con chocolate S/.       219.80 S/.     2,637.60 
12 Té negro con manzana y canela S/.       166.00 S/.     1,992.00 
24 Frutos del bosque S/.       166.00 S/.     3,984.00 
12 Chai S/.       166.00 S/.     1,992.00 
6 Menta S/.         20.00 S/.        120.00 
6 Romero S/.         20.00 S/.        120.00 
6 Eucalipto S/.         20.00 S/.        120.00 
6 Cedrón S/.         20.00 S/.        120.00 
6 Hierba Luisa S/.           5.00 S/.          30.00 
6 Hierba Buena S/.         20.00 S/.        120.00 
8 Naranja y canela S/.         93.80 S/.        750.40 
8 Sierra nevada S/.         93.80 S/.        750.40 
8 Verano S/.         93.80 S/.        750.40 
8 Delicia golden S/.         93.80 S/.        750.40 
8 Del sol S/.         93.80 S/.        750.40 
20 Aguaymanto S/.         14.00 S/.        280.00 
20 Naranja  S/.           6.00 S/.        120.00 
20 Zanahoria S/.           1.50 S/.          30.00 
20 Durazno S/.           8.00 S/.        160.00 
20 Frutos rojos S/.         12.00 S/.        240.00 
20 Piña S/.           5.50 S/.        110.00 
20 Membrillo S/.           6.00 S/.        120.00 
20 Limón S/.           3.00 S/.          60.00 
20 Mango  S/.           1.80 S/.          36.00 
20 Sauco  S/.           9.00 S/.        180.00 
20 Maracuyá S/.           4.80 S/.          96.00 
20 Manzana S/.           2.00 S/.          40.00 
2 Sorbetones S/.         25.29 S/.          50.58 
2 Bolsas de papel kraft S/.         14.40 S/.          28.80 
0.25 descartables  S/.       150.00 S/.          37.50 
0.25 descartables X18 S/.       170.00 S/.          42.50 
5 Serbilletas S/.           2.15 S/.          10.75 
2 Tenedor descartable S/.           0.80 S/.            1.60 
2 Stear S/.           0.80 S/.            1.60 
0.5 Tazas descartables S/.       420.00 S/.        210.00 
0.5 Tapa para taza descartable S/.       135.00 S/.          67.50 
2 Archivadores S/.           9.80 S/.          19.60 
1 Lapiceros  S/.         28.00 S/.          28.00 
6 Cinta maskintape S/.           1.20 S/.            7.20 
1 Papel bond S/.         11.00 S/.          11.00 
5 Comandas  S/.         59.20 S/.        296.00 
3 Boletas manuales S/.         59.00 S/.        177.00 
0.5 Facturas manuales S/.         45.00 S/.          22.50 
2 Recogedor S/.         14.00 S/.          28.00 




1 Trapeador S/.         18.00 S/.          18.00 
3 Wypall S/.         42.00 S/.        126.00 
1 Lejía S/.         22.00 S/.          22.00 
1 Lava vajilla S/.         54.00 S/.          54.00 
6 Aromatizador de ambientee S/.         12.00 S/.          72.00 
2 Dispensador S/.         16.00 S/.          32.00 
10 Pantalón de cocina S/.         25.00 S/.        250.00 
10 Chaqueta de cocina S/.         38.00 S/.        380.00 
10 Camisa para atención S/.         32.00 S/.        320.00 
10 Pantalones S/.         42.00 S/.        420.00 
10 Mandiles S/.         25.00 S/.        250.00 
25 Portanombre con diseño S/.         15.00 S/.        375.00 
3 Servicio de agua S/.       200.00 S/.        600.00 
3 Servicio de electricidad S/.    1,500.00 S/.     4,500.00 
3 Servicio de telefonía S/.       370.00 S/.     1,110.00 
TOTAL S/.   68,609.41 
 
Inversión en mano de obra 
Tabla 23: Inversión en mano de obra. 
Cantidad Concepto Costo Importe 
3 Administrador  S/. 2,182.50   S/. 6,547.50  
3 Cheff  S/. 1,480.26   S/. 4,440.78  
3 Ayudante de cocina  S/. 1,256.86   S/. 3,770.58  
3 Asesor gastronómico  S/. 1,240.71   S/. 3,722.13  
3 Asesor gastronómico  S/. 1,240.71   S/. 3,722.13  
3 Asesor gastronómico  S/. 1,240.71   S/. 3,722.13  
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